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TRAITÉ 



DE VITICULTURE 

ET D'OENOLOGIE 



INTRODUCTION 

En 1857, j'ai publié un volume ayant pour titre : 
Chimie appliquée à la Viticulture et à l'Œnologie ; 
il contenait les leçons professées l'année précédente à la 
Faculté des Sciences de Dijon, avec de nombreuses 
notes destinées à compléter le texte et à réunir des 
matériaux utilisés dans les leçons mais qui n'avaient pu 
y prendre place d'une manière régulière. 

Ce travail était divisé en deux parties bien distinctes ; 
lune, consacrée à la Viticulture, renfermait l'étude de 
toutes les questions qui se rattachent à la culture de la 
Vigne; l'autre comprenait l'Œnologie et par conséquent 
le développement de celles qui intéressent la prépara- 
tion des vins et leur conservation. 

Je songe depuis longtemps à remplacer cet ouvrage 
qui a été promptement épuisé, mais tout en conservant 
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le point de vue auquel je m'étais placé en déterminant 
les matières qui devaient faire l'objet de mes leçons, 
j'avais besoin, pour transformer cette nouvelle édition 
en un Traité complet de Viticulture et d'Œnologie, d'en 
modifier tout à fait la forme et d'y faire des additions 
nombreuses sur plusieurs points que j'avais dû sacrifier 
ou même écarter complètement lors d'une première 
étude. 

Il y a quelques années, cédant à un désir qui m'avait 
souvent été exprimé, j'ai extrait delà partie œnologique 
un petit traité spécial, Y Art de faire le Vin, dont la 
3 e édition a paru en 1871, et qui comprend tous les 
détails pratiques relatifs à la fabrication du vin, ainsi 
que la discussion des principales questions théoriques 
nécessaires pour l'intelligence des opérations qu'elle 
entraîne. 

Je me décide aujourd'hui à présenter aux viticulteurs 
non pas le traité complet tel que je l'ai compris et dont 
j'ai arrêté les Joases, mais bien plutôt le programme de 
ce traité, en ayant soin de signaler sur chaque point les 
lacunes qui rendent impossible une exposition complète. 
J'espère qu'en insistant de nouveau sur l'utilité qu'il y 
aurait à obtenir tant de renseignements importants qui 
nous manquent et en montrant la marche à suivre pour 
atteindre ce but, j'arriverai à provoquer dans beaucoup 
de vignobles des observations nouvelles qui nous per- 
mettront de combler ces lacunes. 

Tel qu'il est, ce nouvel ouvrage peut rendre à la 
Science de la Vigne d'utiles services ; tout en instrui- 
sant le viticulteur intelligent, il doit éveiller en lui le 
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désir de coopérer avec ses propres ressources à l'aug- 
mentation de nos connaissances et à l'étude des pro- 
blèmes si variés dont on a vainement, jusqu'ici, attendu 
la solution. 

Le Traité de Viticulture et d' Œnologie, dans son état 
actuel, formera deux volumes ; il contiendra deux fois 
plus de matière que la première édition. 

Le premier volume renferme toute la première 
partie, c'est-à-dire toute la Viticulture, tout ce qui se 
rapporte à la culture de la Vigne. Le second compren- 
dra l'Œnologie ; mais cette partie y est envisagée dans 
un sens plus large et se trouve exposée plus complète- 
ment que dans l'édition de 1857. 

VArt de faire le Vin ne formera nullement double 
emploi avec les matières qui y sont traitées ; il restera 
le développement pratique d'une portion de ces ma- 
tières, de même que Y Art de cultiver la Vigne complé- 
terait avantageusement les enseignements théoriques et 
pratiques contenus dans ce premier volume. 

L'ensemble des matières traitées dans la première 
partie de cette nouvelle édition, correspond d'une ma- 
nière assez régulière au sommaire général des dix 
premières leçons de la Chimie appliquée à la Viti- 
culture et à V Œnologie. 

Deux chapitres entièrement nouveaux y ont été 
ajoutés ; ils comprennent une étude sur l'application des 
engrais chimiques dans la culture de la Vigne et l'exa- 
men des différentes maladies qui attaquent cette plante, 
ainsi que des accidents qui peuvent survenir pendant 
le cours de la végétation. 
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Les expériences nombreuses entreprises dans le 
Midi pour déterminer les conditions les plus avanta- 
geuses do l'emploi des engrais chimiques dans la cul- 
ture de la Vigne, auront du retentissement dans tous 
les vignobles, et il importait de résumer les différentes 
questions qui se rattachent à cet important sujet. 

L'invasion encore récente d'une nouvelle maladie 
qui, dès le début, a été mortelle pour un grand nombre 
de Vignes, donne un grand intérêt à l'étude des para- 
sites de la Vigne, faite au point de vue des conditions 
physiologiques de leur existence, de leur mode d'ac- 
tion, de leur influence et des causes de leur développe- 
ment anormal, et pour ainsi dire épidémique. 

S'il reste encore beaucoup à faire et à apprendre à 
propos du Phylloxéra, nous avons déjà des connais- 
sances assez variées sur cet insecte, et nous avons cher- 
ché à les résumer le plus nettement et le plus briève- 
ment possible. Chaque jour, du reste, nous apporte de 
nouveaux faits, et par suite l'espoir de la découverte 
prochaine des moyens de délivrance. 

En voyant les ravages exercés par le Phylloxéra, on 
se reporte naturellement à ce qui se passait en 1852 
dans les mêmes vignobles où l'Oïdium venait de faire 
son apparition, et on comprend les craintes que cette 
invasion avait fait naître sur l'avenir de nos Vignes. 

Mais si je fais en ce moment un pareil rapproche- 
ment, c'est pour citer cette réflexion consolante que 
faisait, il y a bientôt dix ans, M. Marès, dont nous avons 
souvent cité les importants travaux : « L'Oïdium qui a 
causé de si vives alarmes à la viticulture, aura été dans 
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le Midi, par l'acquisition du soufrage, l'occasion du 
progrès le plus considérable qu'elle ait fait depuis bien 
longtemps; et au lieu de la ruine, comme on le crai- 
gnait, l'Oïdium sera devenu pour elle une cause de 
prospérité et de perfectionnement. » 

En dehors de ces additions, chacun des autres cha- 
pitres a été remanié avec soin et augmenté de tous les 
documents publiés et recueillis depuis la publication 
de la première édition. 

Dans la Chimie appliquée, j'ai donné une notice bi- 
bliographique faisant connaître les mémoires originaux 
et les ouvrages spéciaux que chacun peut avoir besoin 
de consulter dans le but d'approfondir les questions qui 
l'occupent tout particulièrement. Cette partie n'a pas 
été négligée dans la nouvelle édition, elle a au contraire 
reçu un grand développement; mais comme un grand 
nombre des travaux à signaler intéressent à la fois la 
Viticulture et l'Œnologie, pour éviter des répétitions, 
j'ai réuni les documents bibliographiques dans un para- 
graphe unique à la fin du second volume. 

Enfin, l'ouvrage x sera terminé par un aperçu histo- 
rique sur les progrès accomplis pendant les dernières 
années dans les différentes branches de la Viticulture et 
de l'Œnologie. 

En présence des développements considérables que 
la culture de la Vigne continue de prendre chaque année 
dans toutes ies régions du globe où cette plante est cul- 
tivée, on ne saurait trop multiplier les moyens d'ins- 
truction destinés aux viticulteurs. Vignerons, négociants 
e n vin, propriétaires, tous ont un égal besoin d'avoir 
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des notions exactes et sérieuses sur tontes les études si 
variées dont l'ensemble constitue les deux parties de 
l'industrie viticole, la Viticulture et l'Œnologie. 

L'ignorance laisse le vigneron et le propriétaire dé- 
sarmés en présence de ces fléaux inattendus et terribles 
qui viennent fondre sur les vignobles et semblent se 
multiplier à mesure que s'étend la culture. Le négo- 
ciant a un égal besoin de connaître l'histoire générale 
de la Vigne, l'origine et le mode de production du vin, 
afin de pouvoir bien comprendre la cause des maladies 
qui peuvent altérer les propriétés de ses produits et 
d'arriver à la pratique intelligente des procédés qui sont 
destinés aies prévenir et à les combattre. 

J'espère donc que ce nouveau Traité sera bien ac- 
cueilli par tous, viticulteurs et œnologistes , et qu'il 
pourra leur fournir des renseignements utiles pour 
l'étude et la solution des questions qui les intéressent. 

M. Dumas et M. Nisard ont bien voulu m'autoriser, 
en 1857, à rendre public l'hommage que je leur ai fait 
de mon premier travail sur la Viticulture et l'Œnologie, 
je suis heureux de pouvoir encore aujourd'hui associer 
ces deux noms, si chers aux Sciences et aux Lettres, 
dans un nouveau témoignage de profonde estime et de 
respectueuse reconnaissance. 



Dijon, le 2 octobre 1872. 



PREMIÈRE PARTIE 

VITICULTURE 



CHAPITRE PREMIER 



GENDRES DE LA VIGNE 



Étude générale. 

Les phénomènes qui accompagnent la vie des plantes 
et qui servent à l'entretenir se produisent dans deux 
milieux différents, l'air et le sol; il nous faudra donc 
examiner successivement la part de chacun d'eux dans 
la production de ces phénomènes, afin de pouvoir nous 
en former une idée exacte et complète; et, pour com- 
mencer par le point le plus simple, nous étudierons 
d'abord le rôle et l'influence du sol. 

Or, nous savons qu'en général le sol sort non seule- 
ment à fixer le végétal, mais qu'il lui fournit encore 
une partie notable de ses éléments. Les matières miné- 

1 
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raies sont indispensables à la vie des plantes; nous en 
trouvons dans toutes, même dans les plus simples, et 
lorsque nous détruisons les parties organiques par la 
combustion ; toutes nous laissent un résidu qui consti- 
tue les cendres. Ces matières, les plantes ne peuvent 
les prendre qu'au sol ; elles pénètrent dans les tissus 
par l'extrémité des radicelles et à la faveur de leur so- 
lubilité dans l'eau. Si nous retrouvons dans les cen- 
dres des parties que l'eau ne peut plus redissoudre, leur 
solubilité n'en a pas moins été nécessaire pour permet- 
tre l'introduction de ces substances dans les plantes, et 
qu'elles se soient présentées sous une autre forme, ou 
bien que l'eau ait acquis par la présence de certains 
agents, de l'acide carbonique par exemple, la propriété 
de les dissoudre, c'est sous la forme de substances dis- 
soutes qu'elles s'y sont introduites. 

L'observation des faits nous apprend qu'il y a une 
relation intime entre la composition des cendres d'un 
végétal et celle de la terre où il a vécu. En effet, cer- 
taines substances présentant une grande analogie, jouant 
le même rôle chimique et pouvant par suite se rempla- 
cer l'une par l'autre, existent souvent simultanément 
dans les plantes : or, tantôt l'une domine, tantôt c'est 
l'autre qui se montre en plus forte proportion, et la 
prédominance de ces diverses matières dans les diffé- 
rents sols nous donne l'explication de ces variations dont 
l'histoire de la potasse et de la soude nous offre tant 
d'exemples. Dans d'autres circonstances, ce remplace- 
ment d'une substance par une autre ne peut avoir lieu, 
et certaines plantes exigent nécessairement la présence 
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d'éléments spéciaux pour pouvoir se développer, de 
telle sorte que si le sol ne les contient pas, la végétation 
de ces plantes y deviendra impossible. Lors donc que 
nous voudrons reconnaître si un sol est convenable 
pour entretenir la vie d'une plante, il sera très impor- 
tant de savoir, d'une part, la nature des matières miné- 
rales que cette plante peut exiger, et, de l'autre, celles 
de ces substances que le sol pourra lui fournir. 

D'un autre côté, la végétation qui s'accomplit périodi- 
quement chaque année a pour but la formation de pro- 
duits qui sont en général transportés loin des lieux où ils 
ont pris naissance. Les matières minérales ainsi enlevées 
appauvrissent peu à peu le sol en le privant précisé- 
ment des éléments que la plante préfère : nous devons 
en conclure la nécessité d'une réparation, si nous 
voulons que la terre ne s'épuise pas et qu'elle suffise à 
I de nouvelles productions. 

Il résulte de là que le cadre de nos études agricoles 
est bien nettement tracé quant à ce qui regarde le sol ; 
composition des éléments minéraux du végétal, nature 
du sol qui lui convient, réparation des pertes que le 
sol éprouve pendant la végétation : voilà les trois points 
! que nous avons à examiner. Ce que nous allons faire 
[ pour la Vigne, nous devrions l'entreprendre également 
pour l'étude de la culture de toute autre plante : les 
phases de la végétation s'accomplissent à peu près de la 
même manière pour toutes et conduisent à des consé- 
quences analogues. Dans ce qui va suivre nous nous 
placerons à un point de vue spécial, et si nous cherchons 
quelquefois des exemples en dehors de la Vigne, ce 
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sera seulement pour nous faire mieux comprendre ou 
pour établir des points de comparaison qui nous pré- 
senteront quelque intérêt. 

Les éléments minéraux empruntés au sol et intro- 
duits dans la plante par les racines restent dans les 
cendres. Ils ne s'y trouvent plus associés de la même 
manière que pendant la vie de la plante; la plupart 
étaient combinés à des substances organiques qui se 
sont brûlées dans le phénomène de l'incinération; mais 
ce n'est pas la nature de ces combinaisons qui nous in- 
téresse maintenant, nous voulons seulement connaître 
les parties fixes empruntées au sol, et nous les retrouvons 
tout entières lorsque nous avons détruit les matières 
organisées qui se trouvaient mélangées ou combinées 
avec elles. 

La préparation des cendres exige de grandes précau- 
tions et n'est pas toujours très facile. Il faut avoir soin 
de bien nettoyer les parties dont on veut obtenir les cen- 
dres, mais sans les laver, dans la crainte d'entraîner 
quelques principes solubles. D'un autre côté, après la 
combustion il faut s'assurer qu'il ne reste plus de ma- 
tière organique non brûlée, ce que l'on constate à l'ab- 
sence de toute parcelle de charbon. Les cendres obte- 
nues bien blanches par la combustion à l'air, on les 
calcine au rouge faible et on les conserve dans des fla- 
cons qu'on bouche hermétiquement. 

Si on veut déterminer exactement la quantité de 
cendres que donne une partie d'un végétal, on en 
prendra une certaine proportion qu'on desséchera à une 
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température déterminée jusqu'à ce que la matière ne 
perde plus de son poids, et on la brûlera ensuite avec 
précaution dans une capsule de platine. 

L'analyse des cendres nous y fait reconnaître cons- 
tamment deux parties : l'une soluble dans l'eau, l'autre 
insoluble. La première renferme des alcalis, potasse et 
soude, combinés avec de l'acide carbonique, de l'acide 
sulfurique et de l'acide chlorhydrique : on trouve dans 
la seconde de la chaux, de la magnésie, des oxydes de 
fer, de manganèse, de l'acide carbonique, de l'acide 
phosphorique et de la silice. 

La somme totale de ces principes varie avec les 
plantes ; pour une même plante elle n'est pas la même 
dans les différents organes ; ainsi, l'écorce et les feuilles 
nous en donnent plus que les brandies, et celles-ci plus 
que le tronc. 

Pour faciliter l'élude et l'analyse des cendres, on les 
a divisées en plusieurs catégories, suivant les rapports 
de leurs éléments. Nous placerons dans la première, 
celles où dominent les principes alcalins ou terreux, la 
potasse et la soude, la chaux, la magnésie; dans la 
seconde, les cendres riches en phosphates ; et, dans la 
troisième, celles où la silice se trouve en plus forte pro- 
portion. 

Si nous comparons ces indications générales aux ré- 
sultats fournis par l'analyse des cendres de la Vigne, 
nous reconnaîtrons tout d'abord que les substances qui 
ont été trouvées dans ces analyses sont précisément 
celles que nous venons de signaler comme se rencon- 
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irant plus habituellement dans les cendres de tous les 
végétaux. Ainsi, la potasse, la soude, la chaux, la ma- 
gnésie, les oxydes de fer, de manganèse, l'acide sulfu- 
rique, l'acide phosphorique, la silice, le chlore, l'acide 
carbonique, telles sont les matières que nous offrent les 
analyses qui ont été publiées jusqu'ici. 

Quant à la quantité de ces différentes substances, 
nous constatons que les alcalis et les terres s'y trouvent 
à peu près en égale proportion ; réunies, ces bases for- 
ment environ la moitié du poids des cendres et. quel- 
quefois davantage ; l'acide phosphorique y existe en 
quantité assez notable ; la proportion de silice est très 
faible, cette matière n'y entre guère que pour un cen- 
tième du poids total. 

Le poids des cendres fournies aux divers opérateurs 
par l'incinération d'un même poids de végétal est très 
variable; il en est de même de la proportion de leurs 
éléments. Ce résultat s'explique facilement par la diffé- 
rence des cépages étudiés, la composition si variée du 
sol et aussi par la non identité des conditions où chaque 
expérimentateur s'est placé; mais, en étudiant des cas 
plus spéciaux, nous arriverons à des conséquences qui 
nous intéresseront davantage. 

M, de Vergnette a examiné, au double point de vue 
de la proportion et de la composition générale , les 
cendres fournies par les différents organes du Pinot 
cultivé dans la Côte -d'Or. 

Les principales conséquences des résultats qu'il a ob- 
tenus sont les suivantes : 

La proportion des cendres varie suivant l'organe que 



CENDRES DE LA VIGNE. 7 

l'on considère ; il en est de môme de la composition. Ce 
sont les feuilles qui en fournissent le plus, les bois des 
vieilles souches et les raisins mûrs qui en donnent le 
moins. 

Le rapport des sels solubles aux sels insolubles ou à 
la quantité totale des cendres est d'autant plus grand 
que cette dernière est plus pelite. Ce rapport est à son 
minimum clans les feuilles, il atteint son maximum dans 
le fruit un peu avant sa maturité. 

M. de Vergnette, dans le résumé de son mémoire, 
donne relativement à ses études sur les cendres les 
conclusions suivantes : 

e Nous ne tirerons pas de conséquences isolées des 
résultats analytiques que nous a fournis l'examen des 
cendres de diverses parties du végétal, puisque ces ré- 
sultats peuvent varier d'une année à l'autre. Mais de la 
discussion comparative des chiffres obtenus, nous re- 
connaîtrons que les feuilles et le bois sont riches sur- 
tout en sels de potasse, que l'écorce contient une grande 
proportion de carbonate de chaux. La moelle et le pépin 
sont riches en phosphates calcaires; la souche et les 
fortes racines donnent à l'incinération un moindre ré- 
sidu que les feuilles, le jeune bois et le chevelu. » 

Les analyses plus complètes de M. Boussingault et 
celles de M. Gueymard conduisent à des conséquences 
identiques. Les cendres du sarment sont plus riches en 
sels alcalins et en phosphates que celles du cep. Les 
cendres du marc sont plus riches en alcalis que celles 
du sarment, et celles du vin plus encore que celles du 
résidu de sa fabrication. 
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Il résulte de là que la quantité et la composition des 
cendres varient suivant l'organe qui les a fournies, et 
que, pour une même quantité de cendres, la proportion 
des sels alcalins est plus considérable dans le fruit que 
dans les organes de la végétation. 

Les expériences de M. Berthier confirment en cer- 
tains points les résultats qui précèdent et montrent éga- 
lement que dans la Vigne la proportion des cendres est 
plus forte dans les feuilles que dans le bois. Mais ce 
savant a constaté que les cendres des feuilles étaient 
beaucoup moins alcalines que les cendres du bois, et 
que la différence dans la quantité totale des cendres 
avait, en définitive, pour conséquence une distribution 
uniforme des matières alcalines dans les diverses par- 
ties du végétal ; les analyses de M. Berthier ont été 
faites sur un Gamay cultivé aux environs de Nemours, 
au confluent du canal et de la rivière de Loing. Des 
expériences directes ont montré, du reste, que l'in- 
fluence du cépage sur la composition des cendres peut 
devenir très considérable, et c'est peut-être à cette 
cause qu'il faut attribuer la différence des résultats ob- 
tenus par MM. Berthier et de Vergnette. 

D'autres séries de recherches nous permettent d'éta- 
blir également l'influence du sol sur la composition des 
cendres de la Vigne. Un même observateur, M. Hrus- 
chauer, a examiné par des procédés identiques des, 
cendres de bois de Vigne ayant cru dans trois terrains 
différents : un sol quartzeux du terrain tertiaire moyen, I 
un sol calcaire du terrain devonien, et un sol formé 
par un micaschiste. Les substances trouvées dans ces 
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trois espèces de cendres sont les mêmes, mais leurs 
proportions varient notablement. La quantité de chaux 
est plus forte clans la cendre qui provient de la Vigne 
ayant végété sur un terrain calcaire, et, par opposition, 
la proportion d'alcali est moins considérable. 

L'examen plus attentif des résultats obtenus dans les 
différents sols peut nous conduire à des conséquences 
encore plus importantes. Les alcalis et les terres que 
nous trouvons dans les cendres à l'état libre ou à l'état 
de carbonates proviennent des sels organiques existant 
dans la plante, et dont l'acide est brûlé pendant le 
phénomène de l'incinération. Cette transformation 
donne à la place des tartrates, des malates de potasse, 
de soude, les carbonates de ces mêmes bases, et, à la 
place du tartrate de chaux, du carbonate que l'éléva- 
tion de température décompose et transforme partielle- 
ment en chaux. 

Cette transformation des sels organiques en carbo- 
nates s'opère toutes les fois qu'on chauffe ces sels au 
rouge ; elle a lieu également au sein de nos organes, 
et nous comprendrons sans peine cette ressemblance 
d'action en nous reportant à l'analogie qui existe entre 
le phénomène de la respiration et celui de la combus- 
tion. On rend les urines alcalines en mangeant des fruits 
acides: cela provient de ce que les sels acides de ces 
fruits sont transformés dans notre économie en carbo- 
nates alcalins qui s'évacuent par les urines, et, en défi- 
nitive, une partie de l'acide organique a été transfor- 
mée en acide carbonique. 

Or, nous jugerons bientôt de l'imporiance du rôle 

i. 
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que jouent, dans la vie de la Vigne et dans la formation 
de ses divers produits, ces sels à acides organiques 
ayant pour base des alcalis et des terres ; il nous suffit 
de citer le tartre au moyen duquel nous préparons la 
crème de tartre, c'est-à-dire le bitartrate de potasse, 
pour constater celte importance. Si donc la Vigne a be- 
soin d'absorber des bases, el si elle se trouve également 
bien dans une certaine limite de l'absorption de diffé- 
rentes bases, on comprend qu'elle les prendra dans les 
différents sols, en quantités variables suivant leur pro- 
portion dans le terrain où elle végète ; observons tou- 
tefois qu'en admettant que ces variations, ces substitu- 
tions soient indifférentes pour la vie, la végétation de la 
plante, nous devons reconnaître qu'il ne saurait en être 
de même pour la nature et la qualité des produits qui 
pourront en résulter, et cette réflexion nous fait pres- 
sentir l'importance que doit avoir une étude appro- 
fondie de la nature de ces substances dans la Vigne et 
dans le sol. 

Dans les opérations chimiques, les corps qui peuvent 
ainsi se substituer l'un à l'autre présentent une grande 
analogie; leur remplacement est soumis à des lois qu'on 
exprime en disant que ces corps se remplacent en pro- 
portions équivalentes. Pour bien comprendre ce que 
l'on entend par cette expression, prenons un sel très 
commun, le sulfate de chaux ; comparons-le cà un autre 
sel, le sulfate de potasse : le premier, supposé anhydre, 
renferme pour 100 d'acide sulfurique 70 de chaux, et 
le second pour la même quantité d'acide 122 dépotasse. 
La quantité d'acide étant la môme, on dit que 70 de 
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I chaux sont équivalents à 118 de potasse, et, toutes les 
fois que nous voudrons remplacer la potasse par la 
chaux, il faudra ajouter en chaux les 70/118 de la po- 
tasse soustraite. 

Ces deux quantités équivalentes, 70 de chaux et 118 
de potasse, renferment la même quantité (20) d'oxy- 
gène, et nous trouvons dans ce fait un caractère auquel 
nous pouvons reconnaître l'équivalence des hases. Or, 
si nous examinons les résultats fournis par l'analyse 
des cendres de Vignes ayant végété dans des terrains 

a différents, et si nous calculons les quantités d'oxygène 
existant dans les hases fournies par les trois terrains, 
nous trouverons: 17.99,18.81 et 19.05, nombres très peu 
différents qui nous prouvent que dans ce remplacement 
les hases se sont substituées l'une à l 'autre en proportions 
équivalentes. Ce fait a déjà été constaté pour d'autres 

| végétaux; pour la Vigne, il peut être appuyé non seu- 
lement sur les expériences de M. Hruschauer que nous 
citons plus loin, mais encore sur d'autres observations 
faites dans des conditions très différentes. On trouve en 
effet, en comparant sous ce point de vue les analyses 
de cendres de Vigne données par MM. Boussingault, 
Hruschauer, Lévi et Crasso, et en faisant les calculs 
d'après les mêmes principes, que les quantités d'oxy- 
gène contenues dans les hases diffèrent très peu, quoique 
cependant les proportions de chacune de ces bases 

éprouvent des variations considérables. 

Ainsi, outre la confirmation des faits généraux admis 

pour les autres plantes, nous arrivons pour la Vigne à 

des conséquences importantes par suite de l'examen de 
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ses cendres ; les bases alcalines, et en particulier la 
potasse, constituent un de leurs éléments les plus es- 
sentiels, et l'absence d'alcali ou sa trop faible proportion 
entraîne l'absorption d'une quantité équivalente de 
chaux et de magnésie ; rappelons-nous également que 
l'acide phosphorique forme toujours une proportion 
notable des cendres de la Vigne. Enfin, M. Boussin- 
gault y a trouvé une petite quantité d'alumine, sub- 
stance que l'on ne rencontre pas dans toutes les cendres; 
mais sa présence dans le vin devait faire supposer qu'on 
la trouverait dans celles de la Vigne. 

La prédominance des alcalis dans les cendres de la 
Vigne, constatée surtout dans les parties qui sont em- 
ployées à la confection du vin, a fait supposer que la 
culture de cette plante devait prendre au sol une phi 
forte proportion de potasse que celle enlevée par h 
autres cultures. Cette question, susceptible d'une so- 
lution expérimentale, a été examinée directement, et! 
nous sera facile de constater les résultats obtenus pai. 
l'expérience. 

M. Boussingault a calculé la quantité cle cendres que 
donnerait, pendant une année, une pièce de Vigfll 
d'une contenance bien connue par l'incinération de se; 
divers produits, le vin, le marc et les sarments; cha- 
cune de ces espèces de cendres a été analysée, et Ifl 
résultats obtenus ont été rapportés à un hectare. On 
pu ainsi déterminer la quantité de matières minérale 
enlevées, dans une année, au sol par la culture de 1 
Vigne. Si on compare les nombres obtenus à ceuj 
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trouvés par le même observateur pour l'action d'autres 
cultures sur la composition du sol, on trouve, en se 
bornant aux proportions d'alcalis, que la pomme de 
terre, la betterave, le blé, enlèvent à chaque récolte 
une quantité d'alcalis plus considérable que celle sous- 
traite par la Vigne dans les mêmes conditions. 

M. de Vergnette s'est placé à un autre point de vue : 
il admet que dans la culture du Pinot en Bourgogne il 
y a environ 25,700 ceps cà l'hectare, et que la produc- 
tion moyenne de ce cépage est à peu près de 20 hecto- 
litres pour cette surface de terrain : chaque cep lui a 
fourni en moyenne 426 grammes de matières expor- 
tées, ce qui donne 11,462 kil. par hectare, nombre qui 
correspond à 356 kil. de matières minérales, après l'in- 
cinération ; sur ce chiffre il y a 69 kil. 40 de sels so- 
lubles ou alcalins et 286 kil. 60 de sels insolubles. Cette 
somme de matières salines n'est pas exportée tout en- 
tière ; une grande partie contenue dans la feuille reste 
sur le sol ; si on en tient compte et si on fait le même 
calcul pour d'autres plantes, on arrive au même ré- 
sultat que précédemment, ce qui nous montre que la 
Vigne n'exige pas une somme de matières alcalines 
plus forte que celle absorbée par les autres récoltes, et 
que , malgré la grande proportion d'alcalis existant 
dans les cendres de quelques-uns de ses produits, sa 
culture n'en enlève pas plus à la terre que celle des 
autres plantes. Cette conséquence fournie par les faits 
est d'ailleurs tout à fait d'accord avec l'hypothèse à la- 
quelle une réflexion bien simple devait naturellement 
nous conduire, puisque la quantité d'engrais donnée à 
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la Vigne, même dans les cas extrêmes, est beaucoup 
plus faible que celle exigée par les autres cultures. 

Quant aux cendres du vin, elles sont, avons-nous 
dit, très riches en alcalis, mais aussi leur proportion 
est très faible, elle ne s'est élevée qu'à 0.19 0/0 pour 
une Vigne dont le bois avait laissé 2.44 0/0 de cendres. 
La quantité de matières minérales, et en particulier 
d'alcalis, enlevée à une localité par le vin qu'elle four- 
nit, est donc très faible, et les Vignes les plus épui- 
santes sous ce rapport ne sont pas celles qui produisent 
le plus de vin, mais celles qui donnent naissance au 
plus grand volume de bois et de feuilles, puisque c'est 
dans ces organes que se trouve la majeure partie des 
matières minérales. Dans la Vigne sur laquelle ont 
porté les études de M. Berthier, sur 100 kilogrammes 
de sels alcalins enlevés au sol, 80 se trouvent dans les 
sarments et les feuilles, et 20 dans le fruit ; pour avoir 
ce qui restera dans le vin, il faut encore soustraire de 
ce dernier nombre les sels existant dans le marc et que 
l'on peut bien estimer à 8 kilog., de sorte que si une 
Vigne enlève au sol, chaque année, 100 kilog. de sels 
alcalins, on n'en trouvera que 12 kilog. dans le vin 
qu'elle produira. 

Nous terminerons cette étude sur les cendres de la 
Vigne en faisant ressortir une nouvelle conséquence des 
résultats obtenus par M. Berthier. Ce savant fait ob- 
server qu'une Vigne de l'étendue d'un hectare, et qui 
contiendrait sur cette surface de terrain 10,000 souches 
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pareilles à celle qu'il a analysée, enlèverait annuelle- 
ment au sol environ 75 kilog. de sels alcalins, don* 
15 kilog. pour le raisin et le reste pour le bois et les 
feuilles ; mais, si nous supposons 25,700 souches à 
l'hectare, nous obtiendrons le chiffre de 192 kilog. de 
sels alcalins enlevés chaque année; or, nous voyons que 
ce nombre est bien plus élevé que celui auquel est ar- 
rivé M. de Vergnette dans la même hypothèse. A la 
vérité, tout est différent dans les deux cas : cépage , 
nature de sol, vigueur de végétation, culture, quantité 
et qualité du produit. Observons toutefois qu'en admet- 
tant ce chiffre de 192 kilog., le raisin n'y entre que 
pour 38 kilog. seulement, et qu'une grande partie de la 
différence reste dans le sol. 

Ce rapprochement nous montre qu'il faut bien nous 
garder de généraliser les résultats obtenus dans une 
condition déterminée ; les données que nous possédons 
sur toutes ces questions ne sont encore ni assez multi- 
pliées ni assez précises pour que nous puissions arriver 
toujours à des conséquences générales ; il faut nous 
borner à celles que nous avons signalées, en ayant soin 
de porter nos observations et nos recherches sur les 
points qui ont conduit à des résultats différents et sou- 
vent contradictoires. 
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Composition des cendres fournies par les différentes 
parties de la Vigne. 

Les considérations qui précèdent résument les con- 
séquences que l'on peut déduire des analyses des cen- 
dres de la Vigne, faites par les différents auteurs qui se 
sont occupés de cette question. 

Nous devons maintenant faire connaître les chiffres 
fournis par les analyses, en ajoutant tous les renseigne- 
ments propres à éclairer sur les conditions dans les- 
quelles elles ont été faites. 

Nous réunirons d'abord dans un tableau les nombres 
qui expriment la proportion de cendres fournies dans les 
conditions les plus diverses par l'incinération du sar- 
ment. Au premier abord, les résultats semblent pré- 
senter une grande variation, mais si on fait abstraction 
du chiffre obtenu par M. Berthier pour les cendres d'un 
sarment garni de ses feuilles, et qu'on tienne compte de 
la perte par la dessiccation dans le cas où le bois a été 
desséché avant d'être pesé, on trouve que la moyenne 
entre les 21 résultats que nous avons comparés est 2.83 
sur 100 , le minimum des chiffres obtenus est 1.81 et le 
maximum 3.9. Ainsi, malgré la diversité des méthodes 
et des conditions dans lesquelles s'était opérée la végé- 
tation, la plupart des nombres trouvés ne diffèrent pas 
beaucoup et les différences deviennent encore moindres 
si on s'attache seulement aux résultats obtenus par le 
même observateur. On peut en conclure que si la 
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quantité de matières enlevées par le sarment de la 
Vigne n'est pas toujours la même, elle ne présente pas 
des variations bien considérables. 



NOMS 


LOCALITÉ 


PEHTE 


PROPORTION 


ues 


NATURE DU TERRAIN 


par 


DE CENDRES 






sur 100 p. 


OBSERVATEURS 


et cépage 


LA DESSICCATION 


DE SARMENT 


Kirwan . . . 


» 


)) 


3.4 


Berthier. . . 


Nemours. — Terrain 
très sablonneux^ un 
peu calcaire. 


1/5 du poids 

UJ l .11 111 L a— 

près six mois 




Id 


Puiseaux (Loiret). 


dp rniinp 
1 lU fin noifU 


3.5 










— Terrain argileux, 


dans les mê- 






fertile, sous-sol cal- 


iti.is POndï- 






caire. 


lions 


4.2 


Id . 


Nemours (1850, sar- 
ment et feuilles). — 
Grève caillouteuse 
à sous-sol calcaire. 








— Gciinuy 




5.9 


Boussingault. 


)) 


2.44 


De Vergnette 


Côte d'Or. — Vinot. 


<\ / -\ dp çnn 








[JUlus JJdl la 

nPQCif Q l îiir 
u c s s i c a i ail 


4.00 






Gueymard. . 


Treillage des environs 






de Grenoble .... 


)) 


1.81 


Id 


Id . 


)) 


2.52 


Crasso. . . . 


Terrain marneux . . . 




3.9 


Id 


Terrain porphyrique. 




2.6 


Id . . . . 


» 




2.849 




Worms. — Terre de 








Liebfrauen 


» 


2.835 


Id 


Terre de Weinsheim. 


)) 


2.689 


Hruschauer . 


Terrain quartzeux . . 


)) 


2.525 


Id 


Calcaire de transition. 


» 


2 25 


Id 


Micaschiste 


)) 


2.325 
2.9 


Walz .... 


Deidesheim. Tra- 
miner. 


Id 


Id, Riessling. 


)) 


3.0 


Id 


Id. Uulander. 


)) 


2.9 


Id 


Speyer. Tram hier . 


)) 


2.8 


Id 


Id. Riessling. . 


)) 


3.1 


Id 


Id. Rulander. . 


)) 


2.9 
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On sait que les différentes plantes, en croissant dans 
le même terrain, lui enlèvent des quantités différentes 
de substances inorganiques ; les nombres suivants mon- 
trent les différences observées sous ce rapport entre la 
Vigne et d'autres plantes; ils nous prouvent également 
que le maïs peut donner des proportions de cendres 
très variables suivant la nature du sol où il a végété, 
contrairement au résultat que nous venons de constater 
pour la Vigne. 



OBSERVATEURS 


NATURE 
des 

PLANTKS 


Proportion des cendres sur 


dOO parties 


lerraiu quarlzeux 


sol calcaire 


terre 
de Liebfrauen 


Ilruschauer. . . 


Vi^ne. . 


2.525 


2.25 


» 




Maïs . . 


G. 5 


2.3 


» 




Vigne. . 


)) 


» 


2.835 


Id 


Lentilles 


» 


)) 


2.060 


Id 


Café . . 


» 


)) 


3.190 


Id 


Vesces . 


» 


)) 


2.402 


Id 


Haricots 




» 


3.292 



Les nombres que nous venons de rapporter ont tous 
été extraits des mémoires dont nous allons examiner 
les principaux résultats. 



M. de Vergnette a déterminé la proportion des cendres 
données par les différents organes du Pinot cultivé dans 
la Côte-d'Or, et qui produit les grands vins de Bour- 
gogne ; il a indiqué en même temps la composition gé- 
nérale de ces cendres ; ces nombres sont consignés 
dans son mémoire sur la pbysiologie de la Vigne. 

Nous réunissons les résultats qu'il a obtenus dans un 
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tableau, afin d'en faire saisir l'ensemble d'une manière 
plus complète. 
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Racine de 3 ou 4 ans. 
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47 


2.8 


0.4 


2.4 


14.2 


* Tige sarmenteuse ré- 














cemment enfouie . 
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100° 


47 


2.6 


0.3 


2.3 


11 .5 


Bois de l'année . . . 


lOOo 


53 


2.8 


0.37 


2.43 


13.2 




lOOo 


86 


7.5 


0.6 


6.9 


8.0 




110° 


68 


11.7 


0.7 


11.0 


5.9 




110° 


66 


6.0 


0.4 


5.6 


6.6 


Raisin vert opaque. . 


HO© 


65 


5.0 


0.6 


4.4 


12.0 


Id. transparent . . 


110» 


70 


2.7 


0.5 


2.2 


18.5 




110° 


72 


2.6 


0.4 


2.2 


15.3 


Pellicule 


» 


» 


4.8 


0.3 


4.5 


6.2 ' 




110° 


25 


2.7 


0.2 


2.5 


7.4 



Nous avons insisté déjà sur les principales consé- 
quences que l'on peut déduire de ces chiffres. Ils 
montrent nettement les variations que présentent la 
proportion et la composition des cendres, suivant la na- 
ture et l'âge de l'organe qui les fournit. 



M. Boussingault a fait analyser les cendres des sar- 
ments, du marc de raisin et du vin provenant de la vé- 
gétation d'une même Vigne pendant l'année 1848. Les 
analyses ont été faites dans son laboratoire par M. Hou- 
zeau ; en voici les résultats : 
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SUBSTANCES 
contenues 

DANS LES CENDRES 


CENDRES 
de 

SARMENTS 


CENDRES 
de 

MARC 


CENDRES 
d'un 

LITRE DE VIN 


A f% \ A a at vl Tii 1*1 a n O 
C < i H 1 û is t c i 1 i p f> M \ 


18.0 

0. 2 

27.3 
G.l 
3.8 

10,4 

1. G 
01 

20.3 
10.9 
1.3 


30. 9 
0.4 

10.7 
2.2 
3.4 

10.7 
5.4 
0.4 

12.4 

15.3 
2.2 


0K842 
)) 

0.092 
0.172 
» 

0.412 
0.89G 
traces. 
0.250 
0.09G 
» 




100.0 


100.0 


16870 


(!) La silice en très faible proportion. 



Le sarment avait fourni 2.44 de cendres sur 100 
parties, et le marc desséché à l'air 6.65; un litre de vin 
en avait donné 1 gramme 870, ce qui conduit à la pro- 
portion de 0.19 0/0, la densité du vin étant supposée 
égale à 0.960. 

Le tableau précédent nous montre que les cendres du 
marc renferment plus d'alcalis et moins d'oxydes ter- 
reux que celles du sarment ; les cendres du vin con- 
tiennent aussi une proportion d'alcalis plus forte que 
celle donnée par les cendres du marc. En effet, on 
trouve pour les cendres du vin, sur 100 parties : 

Potasse 45.0 

Chaux ........ 4.9 

Magnésie 9.2 
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Mais la proportion de cendres - donnée par le vin 
étant de beaucoup inférieure à celle que fournissent les 
autres parties, il en résulte qu'à poids égal il y a dans 
le produit de la Vigne une quantité d'alcalis plus faible 
que dans tous les autres. 

M. Berthier a examiné récemment une Vigne des 
environs de Nemours, cultivée dans une grève au con- 
fluent du canal et de la rivière de Loing. Cette grève 
est extrêmement caillouteuse et sablonneuse, mais elle 
ne manque pas de fertilité, car son sous- sol est rempli 
de sources notablement calcaires. 

On a coupé une souche entière à l'époque de la ven- 
dange du mois d'octobre 1850; on a opéré d'une part 
sur les sarments garnis de leurs feuilles, de l'autre sur 
les raisins. 

Après une dessiccation libre à l'air, le sarment et les 
feuilles pesaient au mois de mars 450 grammes ; ils ont 
donné 25 grammes 50 cent, de cendres blanches, ce 
qui correspond à 5.90 sur 100. 

Cette cendre, traitée par l'eau chaude et lavée, a 
fourni : 

Partie soluble (sels alcalins fondus) 6&20 23.4 
Partie insoluble (sels terreux). . . . 20.30 76.6 

26s50 100.0 

La partie soluble des cendres a été trouvée composée 
de : 
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Sulfate de potasse 1*170 18.8 

Chlorure de potassium. . . . 0.600 9.6 

Carbonates alcalins 4.280 69.2 

Silice gélatineuse 0.150 2.4 

6=200 100.0 

La partie insoluble a donné à l'analyse : 

Carbonate de chaux 13sl70 64.9 

Carbonate de magnésie. . . 1.020 5.0 

Phosphate de chaux 4.180 20.6 

Phosphate de fer 0.510 2.5 

Silice gélatineuse 1 . 420 7,0 

20*300 100.0 

Ainsi, la cendre entière renfermait : 

Sulfate de potasse 4.40 0.25 

Chlorure de potassium. . . 2.20 0.13 

Carbonates alcalins 16.40 0.97 

Carbonate de chaux 49.82 2.97 

Carbonate de magnésie. . . 3.85 0.23 

Phosphate de chaux 15.70 0.92 

Phosphate de fer 1.83 0.10 

Silice 5.80 0.33 



100.00 5.90 

Les grappes de raisins récoltées sur la souche pesaient, 
après dessiccation, 70 grammes; elles ont laissé 2gram. 
96 cent, de cendres ou 4.20 pour 100 parties. 

On a trouvé pour leur composition ; 
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Sulfate de potasse 0sl50 5.0 

Chlorure de potassium. . . . 0.080 2.7 

Carbonates alcalins 1.330 44.4 

Carbonate de chaux 0 . 300 10.5 

Carbonate de magnésie. . . 0.360 12.5 

Phosphate de chaux 0 .700 23.5 

Silice 0.040 1.4 

2*960 100.0 

M. Berthier, en rapprochant ces divers résultats, fait 
ressortir les conséquences suivantes : 

1° La souche sèche pesait 450 grammes 

Et le raisin 70 id. 

2° La souche a produit : 

Cendres 26*50 ou 5.90 % 

contenant : 

Sels alcalins. 6*20 ou 1.38 % 

Sels terreux 20.30— 4.52 

3° Le raisin a produit : 

Cendres 2 s 96 ou 4.20 % 

contenant : 

Sels alcalins l s 56 ou 2.25 % 

Sels terreux 1 .40 — 1.95 

4° Ainsi la souche renfermait : 



9 fois autant de matières inorganiques que le raisin ; 
4 fois autant de sels alcalins ; 

14 fois autant de sels terreux, et en(re autres 6 à 
? fois autant de phosphates. 
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Ces résultats fournis par l'analyse des cendres, rap- 
prochés de ceux obtenus par M. Boussingault, mon- 
trent donc que les matières organiques enlevées au sol 
par la "Vigne se trouvent surtout dans les organes de la 
végétation et dans le marc du raisin. 

M. Berthier a analysé également les cendres des pé- 
pins ; après les avoir laissé sécher à l'air pendant plu- 
sieurs mois, il y a trouvé 2.0 0/0 de cendres ayant 
la composition suivante: 





3.5 


Chlorure de potassium. . 


. 1.5 


Carbonates alcalins. . . . 


. 13.5 




50.0- 




17.5 


Carbonate de magnésie. . 


. 14.0 




100.0 



Observons combien est grande la proportion de phos- 
phate de chaux contenue dans les cendres des pépins : 
on sait qu'il en est de même pour toutes les graines. 

Quant aux feuilles, M. Berthier a comparé la compo- 
sition des cendres de feuilles vivantes, c'est-à-dire en 
pleine végétation, à celle des cendres de feuilles mortes 
recueillies au moment où elles étaient près de tomber. 

2 kilogrammes des premières se sont réduits, par 
une dessiccation spontanée, à 500 grammes ; dans cet 
état elles ont donné 42 grammes de cendres, c'est-à- 
dire 2.1 0/0 sur le poids des feuilles vertes, et 8.4 sur 
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celui des feuilles sèches. Les nombres suivants donnent 
leur composition : 



Sulfate de potasse. ... 7.0 ] 

Chlorure de potassium. . 0.8 \ 15.0 

Carbonates alcalins. ... 7.2 ) 

Carbonate de chaux. ... 51.0 \ 

Carbonate de magnésie. . 3.4 I 

Phosphate de chaux . . . 15.3 \ 85.0 

Phosphate de fer 5.1 l 

Silice 10.2 ! 



100.0 



Quant aux feuilles mortes, elles ont perdu par la 
dessiccation 33 0/0 de leur poids, 1,500 grammes s'étant 
réduits à 500 grammes. Elles ont laissé après la com- 
bustion un résidu de 11.34 0/0, par conséquent 56 J 7 



de cendres dont voici la composition : 

Sulfate de potasse 2.29 

Chlorure de potassium 1.41 

Carbonates alcalins 5.12 

Carbonate de chaux 62.62 

Carbonate de magnésie 8.66 

Phosphates de chaux et de fer. . 13.27 

Silice 6.63 



100.00 



Le tableau suivant résume les résultats obtenus par 
M. Berthier sur le bois avec les feuilles, les feuilles vi- 

2 
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vantes et les feuilles mortes, après une dessiccation spon- 
tanée à l'air : 



DÉSIGNATION 
de 
l'organe 


QUANTITÉ 
de cendres 
SUR 100 


PROPORTION 

des 

SELS ALCALINS 


PROPORTION 

des 

SELS TERREUX '. 


Bois garni de ses feuilles. 
Feuilles vivantes .... 


5.9 
8.4 
11.34 


1.38 
1.26 
1.00 


4.52 
7.14 
10.34 



Ainsi on a trouvé beaucoup plus de cendres dans les 
feuilles que dans le bois ; mais les cendres des feuilles 
sont moins alcalines que les cendres du bois, et, lorsque 
la végétation est active, la distribution des matières 
alcalines dans le bois et les feuilles est à peu près uni- 
forme. Constatons toutefois que dans la Vigne étudiée 
par M. Berthier les feuilles vertes vivantes n'ont donné 
que 2.1 0/0 de cendres, nombre inférieur à celui qui 
représente le minimum des résultats obtenus pour les 
cendres du sarment. 

M. Berthier a comparé, toujours sous le rapport des 
éléments inorganiques, deux raisins frais appartenant à 
deux, espèces différentes, un Chasselas blanc et un 
Pinot noir, récoltés tous deux aux environs de Paris. 

Chasselas. — Ce raisin a donné sur 100 parties : 

4.2 Rafles, 
22.0 Marc, 
73.8 Jus filtré. 

Chacune de ces parties a été incinérée séparément, et 
on a obtenu : 
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Rafles . . 0.06 ou 1 .431 de cendres sur 100 parties. 
Marc. . . 0.14 — 5.00 id. 
Jus filtré . 0.494— 0.263 id. 

Ces cendres ont été trouvées composées de : 



Rafles. 


Marc. 


Jus. 


Sels alcalins 0.020 


0.060 


0.100 


Phosphate de chaux. . . . 0.014 


0 030 


0.047 


Carbonate de chaux. . . . 0.026 


0.012 


0.035 


Carbonate de magnésie . . » 


0.008 


0.012 


0.060 


0.110 


0.194 


Par suite le raisin entier contenait : 








0.180 




Phosphate de chaux 


0.091 




Carbonate de chaux .... 


0.073 




Carbonate de magnésie . . . 


0.020 






0.364 




Raisin noir. — Ce raisin a donné sur 100 parties : 


3.6 Rafles, 






24.0 Marc, 






72.4 Jus filtré. 







Proportion des cendres données par chaque partie : 

Rafles . . 0.060 ou 4.7 de cendres sur 400 parties. 
Marc. . . 0.440 — 4.6 id. 
Jus. . . . 0.298 — 0.40 id. 
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Composition de ces cendres : 

Raffes. Marc. Jus. 

Sels alcalins 0.020 0.06 0.154 

Phosphate de chaux 0.014 0.03 0.072 

Cari), de chaux et de magnésie. 0.026 0.02 0.072 

0.060 0.11 0.298 

Cendres contenues dans le raisin entier : 

Sels alcalins 0.234 

Phosphate de chaux 0.116 

Carbonates de chaux et de magnésie. 0.118 

0.468 

Ainsi, les résultats fournis par les deux raisins sont 
très peu différents ; dans les deux cas, les sels alcalins 
consistent essentiellement en carbonates, ils. contien- 
nent en outre une quantité notable de sulfate et un peu 
de chlorure ; ceux qui proviennent du marc renferment I 
une petite quantité de phosphate. 

La conclusion générale du travail de M. Berthier,l 
c'est que ce n'est ni le vin, ni même le raisin entier quil 
enlèvent au sol l'alcali exigé par la culture de la Vigne,! 
mais que la plus grande partie est absorbée par le boisl 
et les feuilles. Les observations faites par M. Bou- 
chardat sur dès jus filtrés provenant de plusieurs es- 
pèces de raisins, démontrent également que ces fruits 
ne renferment qu'une très faible proportion de sels 
alcalins ; il n'y a jamais rencontré plus de 0.067 de po- 
tasse sur 100, et quelquefois la proportion de cet alcali 
descend à 0.045. 
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M. Crasso a comparé la moelle et le bois d'une même 
souche. 

11 a trouvé dans la moelle . . 4.80 parties de cendres. 

Dans le bois 2.47 id. 

Dans le jus de raisins mûrs . 0.326 id. 
Id. non mûrs. 0.371 id. 

On doit également à M. Crasso une élude des cendres 
des différentes sortes de moût, ainsi que des autres 
parlies du raisin. Le tableau suivant résume l'analyse 
des cendres de quatre variétés, dont nous donnons ci- 
après la désignation : 



MATIERES 

conlcuuos 

DANS LES CENDRES 



Potasse 

Soude 

Chaux 

Magnésie 

Oxyde de fer. . . . 
Oxyde de manganèse 
Acide sulfurique . . 

Chlore 

Silice 

Acide pliosphoriquc. 



Densité à la tcrnp.de '10°. 



MOUT(I) I MOUT (2) MOUT (3). MOUT (4) 
de raisins noirs' de raisins noirs de raisins noirs de raisins Lianes 
NON MU RS MURS MURS MURS 



66.334 
0.329 
5.204 
3.276 
0.729 
0.820 
5.194 
0 7/. 5 
1.991 

15.378 



100.000 



1.0C0 



043 
423 
374 
736 
427 
747 
5i4 
029 
099 
578 



100.000 



1.085 



71.852 
1.205 
3.392 
3.971 
0.091 
0.098 
3.654 
0.474 
1 .19 J 

14.073 



100.000 



1.080 



62.745 
2.659 
5.111 
3.956 
0.403 
0.305 
4.895 
0.700 
2.182 

17.044 



100.000 



1.065 



Le moût (1) des raisins noirs non mûrs appartient à 
l'espèce du Petit-Bourguignon ou Schwarz Glâvner 
(Metzger);le comte Odart range ce cépage dans la tribu 
des Pinots, à côté du Pinot ou Noirien de la Côte-d'Or. 

% 
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La Vigne qui les produit est cultivée clans un terrain 
porphyrique. 

Le moût (2) des raisins mûrs est du même cépage et 
provient du même terrain. 

Le moût (3) des mêmes raisins mûrs provient d'une 
autre localité et d'un terrain marneux. 

Le moût (4) des raisins blancs mûrs appartient à 
l'espèce Grùn Sylvaner (Babo et Metzger). 

Pour compléter ces indications, M. Grasso a analysé 
les cendres des pellicules et des pépins; voici les ré- 
sultats que lui ont fournis ces analyses : 



MATIÈRES 


PELLICULES 


PELLICULES 


PEPINS 


PEPINS 


contenues 


noires 


blanches 


du 


* du 


DANS LES CENDRES 


DU N° 1 


du no 4 


No 1 


n° â 




41.656 


46.887 


27.868 


29.454 




2.130 


1.618 


M 


» 




20.315 


21.731 


32.179 


35.567 




G. 019 


4.451 


8.527 


8.590 


Oxyde de fer. . . . 


2.107 


1.971 


0.455 


0.647 


Oxyde de manganèse 


0 758 


0.511 


0.348 


0.452 


Acide suifurique. . 


3.480 


3.882 


2.398 


2.608 


Chlore 


0.496 


0.713 


0.26S 


0.355 




3.464 


2.571 


0.952 


1.273 


Acide phosphorique. 


19.575 


15.665 


27.005 


21.054 




100.000 


100.000 


100.000 


100.000 



M. Grasso avait donné dans ses premières recherches 
la composition des cendres d'un moût frais, formé par 
un mélange de raisins noirs et blancs ; les cendres des 
deux moûts ont été obtenues à part, quoiqu'on les ait 
réunies pour l'analyse. Les nombres suivants donnent 
la composition de ces cendres, sur 100 parties : 
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Potasse 58.04 1 

Chaux. 6.731 

Magnésie 7.041 

Oxyde de fer 0.494 

Oxyde de manganèse. k 2.458 

Acide sulfurique . . . 13.582 

Chlore 1.142 

Silice 0.137 

90.226 



On n'a pas dosé l'acide phosphorique dont la propor- 
tion complète les 100 parties : il n'y avait pas de soude. 

Les expériences de M. Crasso nous montrent que la 
soude, qui dans les cendres du bois se trouve en pro- 
portion assez notable, diminue dans toutes les parties 
du fruit et manque complètement dans les pépins; c'est 
le contraire pour la potasse, qui, dans le jus surtout, 
s'élève aux deux tiers du poids des cendres. 

La proportion d'acide phosphorique, déjà très grande 
dans les cendres du moût, le devient encore plus dans 
celles des pépins Dans toutes les cendres analysées on 
a trouvé de l'oxyde de manganèse : l'analyse du sol y 
avait démontré la présence de cet élément. Pour appré- 
cier son influence sur le raisin, nous ajouterons tout de 
suite qu'un vin rouge est plus foncé dans un sol conte- 
nant du manganèse que dans une terre qui n'en con- 
tient pas; et cet oxyde se trouve en proportion plus 
considérable dans les cendres de raisins noirs que dans 
celles de raisins blancs. 

Sous les n os 1 et 2, nous avons les mêmes raisins 
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avant et après leur maturité ; or, la composition des 
cendres ne présente aucune différence appréciable dans 
ces deux cas; M. Mulder en conclut que, dans la der- 
nière période de son développement, le fruit paraît avoir 
une vie plus indépendante et ne participe que très peu 
à celle de la plante. 

M. Walz a examiné les cendres de Vignes apparte- 
nant à plusieurs cépages cultivés à Deidesheim et à 
Speyer, et placés dans les mêmes conditions. Voici le 
résultat de ses analyses : 





MATIÈRES 










TKAMINER 


RIKSSLING 


RU MANDER 


CONTENUES DANS LES CENDRES 










38.6 


27.4 


29.0 




Soude 


18.2 


12.0 


2G.2 


S 




21.7 


19.4 


9.8 


CD 


Magnésie 


0.6 


7.7 


1.2 


'w 

eu 


Phosphate de fer. . . 


1.0 


3.! 


1.7 


13 


Phosphate de chaux. 


13.8 


26.3 


270 


O 


Sulfate de chaux . . . 


2.4 


2.3 


2.3 


« 


Chlorure de sodium. . 


0.7 


0.4 


0.2 






2.3 


1.8 


3.2 






100.2 


100.04 


101.1 






38.9 


29.9 


26.1 




Soude 


18.1 


24.7 


13.0 






21.9 


11.3 


19.7 






0.9 


0.5 


8.7 


o 


Phosphate de fer. . . 


2.0 


1.8 


1.9 




Phosphate de chaux. . 


13.5 


26.2 


25.0 


GO 


Sulfate de chaux . . . 


1.4 


2.2 


3.3 




Chloiure de sodium. . 


1.2 


0.3 


0.1 






2.1 


3 3 


2.1 






100.0 


100.1 


99.9 
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La proportion des cendres obtenues varie peu, comme 
on peut le voir dans le tableau inséré page 17, mais leur 
composition nous offre de notables différences. 

On voit que les deux derniers cépages présentent de 
grandes analogies au point de vue de la composition de 
leurs cendres; de plus, les proportions obtenues d'al- 
calis et de phosphates s'écartent notablement de celles 
données par les cendres du Traminer. Toutes les ana- 
lyses de M. Walz ont fourni une quantité de soude plus 
grande que celle qu'on trouve ordinairement. Ce ré- 
sultat, dont il est jusqu'ici difficile de se rendre compte, 
n'a été accepté qu'avec réserve, et on ne pourra l'appré- 
cier exactement que lorsque les études analytiques sur 
les cendres auront été plus multipliées. M. Lévi s'est 
demandé si cetle grande quantité de soude qu'il a égale- 
ment observée ne provenait pas des engrais. 

M. Gueymard a donné plusieurs analyses des cendres 
de diverses parties de la Vigne. 

Il a étudié les cendres des ceps, des sarments et des 
feuilles. Ces différents échantillons provenaient de treil- 
lages plantés aux environs de Grenoble. 

L'un des ceps pris à Eybens a donné 1.84 de cendres 
pour 100 de bois (A) ; l'autre, pris au Pont-de-Fer, a 
donné 2.47 de cendres (B). Un troisième venant de sa 
propriété et ayant trente ans a donné 2.41 de cendres (C). 

Les cendres produites par ces trois échantillons de 
bois ont fourni les résultats suivants ; le second chiffre 
dans chaque colonne indique la composition des 
cendres sur 100 parties. 
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MATIÈRES 
contenues dans les cendres 


A 


B 


c 


Sels solubles de 
potasse . . . 

Carbonate de chaux 

Carbonate de ma- 
gnésie 

Phosphates . . . 


0.14 
1.28 

0.11 
0.19 
0.12 


7.65 
69.72 

6.00 
10.16 

6.47 


0.25 
1.53 

» 

0.31 
0.38 


10.34 
61.87 

» 

12.55 
15.24 


0,44 
1.05 

0.21 
0.27 
0.44 


18 26 
43.56 

8.72 
11.20 
18.26 




1.84 


100.00 


2.47 


100.00 


2.41 


100.00 



Deux sarments ont également été incinérés ; l'un ve- 
nait de la propriété de M. Gueymard, il a donné 1.81 
de cendres pour 100 (C) ; l'autre d'un treillage exis- 
tant dans la cour de la Faculté des Sciences de Gre- 
noble, il a donné 2.52 de cendres pour 100 (D). 

Les cendres analysées ont donné les résultats inscrits 
dans le tableau suivant : 



MATIÈRES 

CONTENUES DANS LES CENDRES 


C 


D 


Carbonate de chaux. . . 
Carbonate de magnésie . 

Silice 


1.03 
0.30 
0.07 
0.37 
0.04 


56.91 
16.57 

3.86 
20.44 

2.21 


0 74 
1.04 
0.11 
0.51 
0 12 


29.24 
41.04 

4.60 
20.17 

4.95 




1.81 


100.00 


2.52 


100.00 



Les feuilles de Vigne provenant des treillages qui 
avaient fourni le bois C et le sarment G', ont donné, sur 
100 parties, 7.50 de cendres ainsi composées; 
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Sur 100 parties 
do cendres. 

Sels solubles alcalins. . . 1.17 15.58 
Carbonate de chaux. . . 4.83 64.41 
Carbonate de magnésie. traces. 
Phosphates de chaux et de 

fer . 0.75 10.00 

Silice 0.75 10.01 



7.50 100.00 



Les parties soumises à l'incinération avaient été 
préalablement séchées au soleil. 

Les résultats qui précèdent montrent que le sarment 
contient beaucoup plus de sels alcalins et de phosphates 
que le cep ; celui-ci renferme, au contraire, plus de 
chaux et de silice. 

Les feuilles ont donné à peu près autant de sels de 
potasse que le sarment, mais elles contiennent deux fois 
autant de phosphates et seize fois autant de calcaire. 

M. Gueymard, dans ses études sur les terrains et les 
engrais, a déduit de ces faits des conséquences très im- 
portantes au point de vue de la fumure de la Vigne ; 
nous y reviendrons dans un des chapitres qui suivent. 
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Influence du sol sur la composition des cendres 
de la Vigne. 

M. Hruschauer a fait l'analyse des cendres de plu- 
sieurs espèces de Vignes situées dans les environs de 
Gratz, en Styrie, et ayant végété dans des terrains diffé- 
rents. Le tableau suivant donne les résultats obtenus 



par cet observateur : 



MATIÈRES 
conlcnucs 


SOL • 

QUARTZEUX 


SOL 

CALCAIRE 


MICASCHISTE 


DANS LES CENDRES 


Terrain lerliaire moyen 
1 


Terrain devonicn 
2 


3 


Oxyde de fer ... . 
Acide sulfurique . . 
Acide phospliorique. 

Chlore 

Acide carbonique . . 
Charbon et sable . . 


21.68 
5.10 

20.43 
2.96 
0.10 
1.70 

10.30 
0.92 
0.32 

15.71 

21.08 


17.60 
5.10 

26.54 
5.03 
0.17 
1.67 

13.80 
0.44 
0.25 

20.24 
9.39 


19.32 
6.43 

24.49 
6.70 
0 14 
1.78 

12.34 
1.81 
0.18 

17.67 
9.40 




100.39 


100.29 


100.26 



Si dans ces analyses on fait abstraction du charbon, 
du sable et de l'acide carbonique, qu'on suppose l'acide 
sulfurique uni à la chaux à l'état de sulfate de chaux et 
le chlore combiné au sodium, on peut, en partant des 
nombres précédents, exprimer la composition des cen- 
dres de la manière suivante : 
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1 


2 


3 




34.13 


24.93 


26.41 




7.59 


7.00 


8.57 




30.28 


35.94 


31.78 




4.66 


7.12 


9.16 




0.16 


0.24 


0.19 


Sulfate de chaux .... 


4.55 


4.02 


4^13 


Acide phosphorique. . . 


16.35 


19.55 


16.87 




1.45 


0.62 


2.48 


Chlorure de sodium . . 


0.83 


0.58 


0.41 




100.00 


100.00 


100.00 



Calculons d'après ces derniers nombres la quantité 
d'oxygène contenue dans les bases, et nous trouverons: 

1. — 47.99 

2. — 18.81 

3. — 19.05 



Ces nombres très peu différents nous conduisent à 
cette conséquence : c'est que si, par suite de la diver- 
sité de nature et de composition des terrains, la Vigne a 
absorbé les différentes bases en proportions variables, le 
remplacement de Y une d'elles par une autre a eu lieu 
dans le rapport de leurs équivalents. Il nous reste à éta- 
blir s'il y a dans ce résultat une coïncidence fortuite ou 
bien un fait général qui s'observe dans toutes les cir- 
constances. 

M. Lévi a donné également la composition des cen- 
dres de deux Vignes des environs de Worms ; l'une 
avait végété clans la terre de Liebfrauen dont nous don- 
nas plus loin la composition, l'autre dans une terre de 
Weinsheim; voici les résultats obtenus : 

3 
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MATIÈRES 


VIGNE 

de 


VIGNE 

de. 


CONTENUES DANS LES CENDRES 


LlEBFRAUEN 


Weinsheim 




12.55 
20.65 
21.69 
6.56 
3.02 
1.44 
3.79 

/I JlK 
1.13 

1.33 
19.26 
5.11 
3.45 


19.28 
2.09 

31.12 
5.70 
1.16 
2.20 

14.41 
0.00 
0.41 
7.12 

12.69 
3.82 




100.00 


100.00 

! 



En retranchant, comme nous l'avons lait plus haut, 
l'acide carbonique et le charbon et en dosant le chlore 
et l'acide sulfurique à l'état de chlorure de sodium et de 
sulfate de chaux, on trouve les nombres suivants : 

Potasse 

Soude 

Chaux 

Magnésie 

Oxyde de fer 

Phosphate de fer . . . 
Acide phosphorique. . 
Sulfate de chaux . . . 
Chlorure de sodium. . 
Silice 



17.547 25.314 
26.762 2.139 

28.902 38.823 
9.173 7.483 
0.392 » 
9.130 3.623 

» 16.813 
3.439 4.936 

3.048 0.869 
1.607 » 

100.000 100.000 
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Les quantités d'oxygène contenues dans les bases 
sont 21.48 et 19.21. Ces analyses présentent le fait re- 
marquable d'une proportion très forte de soude coïn- 
cidant avec une diminution notable de potasse et de 
chaux. 

Si nous soumettons à un calcul analogue les ana- 
lyses de cendres rapportées précédemment et dues à 
MM. Boussingaùlt et Crasso, nous trouvons pour les 
quantités d'oxygène des bases : 

Analyse de M. Crasso 18.71 

Analyse de M. Boussingaùlt. . 19.25 

Ces nombres, rapprochés des précédents, confirment 
! les conclusions que nous en avons déduites et nous 
montrent que, si les cendres de la Vigne peuvent con- 
tenir des proportions très variables de potasse, de soude, 
de chaux, de magnésie, la somme des quantités d'oxy- 
Igène contenues dans ces bases n'éprouve que de très 
légères variations. 

Si du reste on réfléchit aux différences que la com- 
I position des végétaux, et par suite des cendres, doit 
I présenter aux diverses époques de l'année, on regret- 
I tera que les observateurs n'aient pas tous indiqué les 
conditions dans lesquelles se trouvaient les plantes qui 
ont servi à leurs expériences. On s'expliquera dès lors 
facilement les différences observées dans les résultats 
obtenus par chacun d'eux, et on comprendra qu'on ne 
puisse toujours tirer de leur discussion des conséquences 
suffisamment justifiées. 
Les expériences de M. Hruschauer nous permettent 
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de compléter ces données intéressantes. Il a fait l'ana- 
lyse des cendres de tiges de maïs ayant crû dans le 
même sol que les Vignes (1) et (2), et tout à fait dans le 
voisinage; les nombres obtenus sont, comme on devait 
s'y attendre, totalement différents de ceux donnés par 
la Vigne; nous rapportons la composition de ces cen- 
dres sur 100 parties : 



MATIÈRES 


SOL 


SOL 


CONTENUES DANS LES CENDRES 


QUARTZEUX 


CALCAIRE 




41.46 


4.00 




34.31 


10.88 




4.24 


9.68 




1.46 


9.58 




0.71 


0.61 




0.47 


0.68 




9.32 


18.76 




14.98 


29.36 


Chlore 


3.01 


0.28 




8.41 


3.83 




11.27 


11.84 




99.64 


99.50 



Si nous calculons, comme pour les cendres de la 
Vigne, les quantités d'oxygène contenues dans les bases, 
nous trouvons 14.09 et 11.34, nombres qui présentent 
une différence bien plus grande que celle observée pour 
la Vigne dans les mêmes conditions. 

Rappelons-nous du reste que les proportions de cen- 
dres fournies par le maïs dans les deux sols étaient 
très différentes, de sorte qu'en rapprochant ces résultats 
nous avons : 
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PLANTES 


NATURE 
DU SOI, 


PROPORTION 

des 

CENDRES 


QUANTITÉ 
d'oxygène 
contenue 

DANS LKS CENDRBS 


Vigne. . . 


Sol quartzeux . . . 
Sol calcaire .... 


2.525 
2.25 


17.99 
18.81 


Maïs. . . . 


Sol quarlzeux . . . 
Sol calcaire .... 


6.5 
2.3 


14.09 
11.34 



Nous compléterons cette comparaison des cendres de 
la Vigne avec celles d'autres végétaux ayant crû dans le 
même sol en rapportant des analyses données par 
M.Lévi dans le travail que nous avons déjà cité. Toutes 
les plantes étaient placées très près l'une de l'autre 
dans la terre de Liebfrauen ; elles se trouvaient par con- 
séquent dans des conditions identiques. 



MATIÈRES 












contenues dans les cendres 


VIGNE 


LEXT1UES 


ASPERGES 


SAPJJ 


CAFÉ 


Potasse 

Soude .... 
Chaux .... 

Magnésie 

Oxyde de fer. . . . 

Chlore. . . 

Acide sulfnrique . . 


17.5 


34.31 


28.07 


10.50 


50.94 


28.5 


13,30 


3.96 


9.97 


14.76 


30.2 


6.24 


18.04 


46.15 


4.33 


9.1 

4.1 


2.44 
1.98 


4.44 
5.78 


13.46 
3 26 


10.90 
0.66 


1.7 

2.0 


4.56 
» 


4.40 
7.84 


0.71 
3.03 


1.22 
traces. 


Acide phosphorique. 
Silice . . 


5.3 


35.82 


13.74 


4.49 


13.59 


1.6 


1.31 


13.69 


8.38 


3.58 




100.0 


99.96 


99.96 


99.95 


99.98 



rapprochement nous montre combien dans un 
! sol varient les proportions des divers éléments 



42 VITICULTURE. 

absorbés par les différentes plantes. Quant aux quan- 
tités d'oxygène contenues dans les bases, on trouve, en 
faisant les calculs de la même manière, des nombres 
très différents : 

Vigne 21.48 

Lentilles .... 11.19 
Asperges .... 12.60 
Bois de sapin. . 22.60 
Café 17.72 



Quantité de potasse enlevée au sol par la culture 
de la Vigne. 

Pour déterminer la quantité de potasse enlevée au 
sol par la culture de la Vigne, M. Boussingault a calculé 
le poids total des matières emportées à l'état de sarment, 
de marc de raisin et de vin, puis il a analysé les cendres 
fournies par ces différentes substances ; on n'a pas 
tenu compte des feuilles qui, restant sur le sol, ne lui 
enlèvent pas de matières minérales. Le clos du Smalz- 
berg, dans lequel ont été faites ces opérations, est d'une 
contenance de 170 ares; il est situé près Lampertslocli 
(Bas-Rhin); le terrain est rempli de petits fragments de 
pierre calcaire. 

En 1848, on a obtenu de cette surface 55 hectol. 05 
de vin. Le marc de raisin, desséché à l'air, a pesé 492 
kilog.; 100 de marc ainsi desséché ont laissé 6.65 de 
cendres, soit 32 kilog. 72 pour 492 kilog. 
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La taille de la Vigne, exécutée au printemps de 1849, 
a fourni 2,624 kilog. de sarment ; en 1850, la Vigne en 
a donné à 100 kilog. près la même quantité. 

De 100 de sarments brûlés dans l'état où ils avaient 
été pesés, on a retiré 2.44 de cendres, soit 64 kilog. 03 
pour la totalité du bois. On avait incinéré assez de sar- 
ment pour obtenir plusieurs kilogrammes de cendres. 

Un litre de vin a laissé 1 gramme 870 d'une cendre 
très blanche. 

Nous avons rapporté plus haut les résultats de l'ana- 
lyse de ces cendres de sarment, de marc et de vin 
(page 20); en les rapprochant des données précédentes, 
on trouve pour les quantités de substances minérales 
enlevées en une année dans une Vigne de 170 ares : 





POTASSE 


SOUDE 


CHAUI 


MAGNÉSIE 


ACIDE 
phosphoriquc 


ACIDE 
sulfurique 


Parles sarments 


11.53 


0.13 


17.48 


3.91 


6.66 


1.02 | 


Par le marc. . 


12.07 


0.13 


3.50 


0.72 


3.50 


1.77 


Par le vin. . . 


4.64 


0.00 


0.51 


0.95 


2.27 


0.53 ! 


Total. . . . 


28.24 


0.26 


21.49 


5.58 


12.43 


3.32 | 



En ramenant à la surface d'un hectare, on a : 

Potasse 16*42 

Soude . . . t 0.15 

Chaux 12.49 

Magnésie 3.24 

Acide phosphorique . . 7.23 

Acide sulfurique. . . . 1.93 
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M. Boussingault en conclut que la culture de la 
Vigne, contrairement à l'opinion admise, n'exige pas 
plus de potasse que les autres cultures ; car, dans le 
voisinage du clos du Smalzberg, 

La pomme de terre enlève à AlcaIis - Acide piosphoriqne. 

un hectare de terre 63 kilog. 14 kilog. 

La racine de la betterave . . 90 12 

Le froment avec la paille . . 27 19 

M. de Vergnette, dans son travail sur le Pinot, a 
fourni les éléments d'un calcul analogue au précédent, 
seulement il faut procéder d'une manière un peu diffé- 
rente ; mais nous allons voir que les résultats condui- 
sent aux mêmes conséquences. L'auteur admet que la 
culture adoptée dans la Gôte-d'Or place environ 25,700 
ceps de Vigne dans un hectare, et que la production 
moyenne de l'hectare planté en Pinot est de 20 hecto- 
litres. Or, la taille enlève chaque année à la souche en 
moyenne 131 grammes de bois, les feuilles et leurs 
pétioles pèsent pour chaque cep 192 grammes; pour 
une production de 20 hectolitres à l'hectare, chaque cep 
doit fournir 123 grammes de raisins, ce qui correspond 
à 18 raisins pour 10 ceps. Il en résulte qu'une récolte 
enlève à chaque cep 426 grammes de substances, ce 
qui donne 11,462 kilog. par hectare. Ces matières brû- 
lées laissent un résidu de cendres pesant 356 kilog. et 
formé par 69 k 40 de-sels solubles et 286*60 de sels' inso- 
lubles. 

Les analyses faites par M. Boussingault sur les ré- 
coltes de son domaine de Bechelbronn ont fourni des- 
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nombres que nous allons rapprocher des précédents. 
Nous y joignons quelques résultats obtenus en prenant 
pour base la moyenne d'un grand nombre d'analyses et 
le rendement ordinaire des cultures les plus usuelles. 
Les chiffres qui forment le point de départ de ce calcul 
et de ce rapprochement ont été empruntés à la Chimie 
agricole de M. Pierre, page 73. Rappelons - nous, du 
reste, que la partie soluble des cendres renferme la 



presque totalité des matières alcalines. 


DÉSIGNATION DES rniTnnr'ç 


| QUANTITÉS 

•nlerées chaque année sur un hectare. 




SELS SOLUBLES 


SKLS INSOLUBLES 


Culture du Pinot en Bourgogne. 


G9 k 40 


288^ 60 


Culture à Bechelbronn : 






Des pommes de terre .... 


75 6 
103 5 
28 0 


48 3 
56 0 
185 0 

292 4 


Des betteraves .... 


Du froment .... 


Récolte moyenne (paille et grain) : 

Froment 

; Seigle. . . 


47 9 
55 2 


Orge. . . . 
Avoine .... 
i Mais. . . 
Fèves . . 


3J 0 
96 8 
130 5 
3 48 9 


235 5 
174 0 
193 0 
198 0 
123 3 

- 



I H semble au premier abord que le Pinot enlève au 
801 plus de sels alcalins que la plupart des céréales; 
r ais ' si Von ^fléchit que M. de Vergnette a fait entrer 
es Quilles dans les éléments de son calcul et que celles- 
C1 Estent presque toutes dans la Vigne, que du reste 

3. . 
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elles renferment une quantité de matières salines con- 
sidérable, on verra que la proportion de ces matières I 
réellement exportées, même pour les alcalis, doit a peine 
s'élever à la moitié du chiffre que nous avons inscrit au 
tableau précédent, et alors on reste fort au-dessous de 
nombres donnés par les autres récoltes. Ainsi, no ffi 
trouvons par cette méthode la confirmation du résultai 
obtenu directement par M. Boussingault, que la culture 
de la Vigne n'enlève pas au sol plus de potasse que h 

autres cultures. 

A côté des résultats précédents nous devons place 
les nombres obtenus par M. Berthier dans les expé- 
riences que nous venons de rapporter. Une souche tout 
entière a été incinérée ; le sarment et les feuilles ont 
donné 26?50 de cendres, le raisin 2*96, ce qui don* 
en somme 29«46 de matières minérales, dont 7*76 df 
sels solubles. Or, M. de Vergnette a trouvé qu'un ce, 
donnait chaque année 426 grammes de substances e. 
sarments, feuilles et fruits, et qu'après l'incinération « 
poids fournissait 13 grammes de cendres, renferma 
2^5 de sels solubles. On voit, par conséquent, que 
Vigne étudiée par M. Berthier enlève au sol une quan 
tité de matières minérales beaucoup plus grande f 
celle exigée par le Pinot. La souche qui a été coupe, 
était d'une belle venue ; le sarment et les feuilles f 
saient au mois de mars 450 grammes. Dans les obset 
valions de M. de Vergnette, le bois et les feuilles foi* 
nis par un cep pèsent en moyenne 323 grammes' 
moment de la coupe. . . 

La différence de ces résultats ne doit modifier en >* 
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la conséquence générale que nous avons tirée des tra- 
vaux de MM. Boussingault et de Vergnette, et que con- 
firment sur plusieurs points les résultats de M. Ber- 
thier. La culture de la Vigne n'exige pas une quantité 
d'alcalis plus grande que celle nécessaire pour la 
moyenne des autres récoltes, et le vin ne contient qu'une 
très faible partie des matières alcalines absorbées pen- 
dant la végétation de la plante; mais ce rapprochement 
doit appeler notre attention sur les différences que nous 
offrent, au point de vue de l'épuisement du sol, les 
diverses natures de cépages, et il nous permet d'expli- 
quer les variations que l'on observe dans la durée des 
plantations et dans les usages établis au sujet de leur 
renouvellement. 



Importance du rôle de la matière minérale 
dans les plantes. 

Les détails dans lesquels nous venons d'entrer 
montrent toute l'importance que nous attachons à la 
^naissance des éléments minéraux contenus dans les 
différents organes de la Vigne, aux diverses époques 
ne sa végétation. 

Les résultats qui ont été constatés jusqu'ici, tout 
'«complets qu'ils sont , permettent déjà de discuter 
aVGC P roflt Plusieurs questions relatives h la culture, 
et en particulier toutes celles qui se rattachent à Fin- 
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fluence du sol, à la réparation des pertes qu'il éprouve 
et à la nature des engrais ou amendements qui doivent 
lui être donnés. 

On admet généralement que les matières minérales 
qui se retrouvent dans les cendres constituent un élé- 
ment indispensable à l'accomplissement des diverses 
fonctions qui caractérisent la vie des plantes. Cette idée 
a fait faire de sérieux progrès à la chimie agricole, et 
c'est en nous appuyant sur les faits qui lui servent 
de base, que nous avons étudié les différents points 
que nous avons successivement passés en revue. 

Dernièrement en partant de résultats bien connus 
et que nous n'avons pas dissimulés, à savoir, que la 
proportion et la nature des cendres varient suivant la 
composition du sol, que les plantes submergées absor- 
bent et contiennent les sels en dissolution dans les 
eaux où elles vivent, que ces sels se retrouvent dans 
ces plantes dans les mêmes rapports que dans l'eau, on 
a cru pouvoir conclure qu'il n'y avait aucun rapport 
chimique entre les matières organiques des plantes et 
leurs cendres, et que les cendres ne devaient être con- 
sidérées que comme le résultat d'un accident d'absor- 
ption physique, sans aucune relation directe avec la 
production de la matière organique. 

L'auteur de cette proposition, M. Sacc, avait déjà 
émis des idées semblables dans son précis de Chim 
agricole. Nous y trouvons en effet que les substance^ 
minérales que l'on rencontre dans les plantes semblen 
n'avoir d'autre but que d'en durcir les tissus et « 
saturer les acides qui s'y développent. 
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Tout en admettant l'exactitude des faits qui avaient 
conduit M. Sacc aux conclusions que nous venons de 
citer, il a été facile à M. Baudrimont d'en démontrer 
l'exagération et d'établir que la variabilité des pro- 
portions et de la nature de la matière minérale dans 
les végétaux n'en exclut nullement l'utilité et même 
la nécessité. 

Les matières organiques élaborées par les végétaux 
aux différentes époques de la végétation et accumulées 
dans leurs tissus servent à l'alimentation des animaux, 
et c'est dans les produits formés par ces végétaux que 
les animaux doivent prendre les principes minéraux 
nécessaires à leur existence et à l'exercice de leurs 
fonctions. 

Un phénomène d'une importance aussi capitale, la 
présence constante d'éléments minéraux au sein des 
substances organisées, ne peut donc être considéré 
comme la conséquence d'un simple accident. 

Nous ne nous serions pas arrêté à la discussion de 
l'assertion que nous avons rapportée, si nous n'avions 
pas dans les faits que nous offre l'étude de la Vigne et 
de ses produits, un exemple frappant de l'importance 
du rôle des matières minérales ou plutôt de l'absolue 
nécessité de ces matières pour l'accomplissement des 
fonctions organiques. 

Le but principal de la culture de la Vigne est, comme 
on sait, la production du vin. 

Le vin est le résultat de la fermentation du jus du 
raisin arrivé à sa maturité ; nous examinerons, dans 
seconde partie de cet ouvrage , les phénomènes 



50 VITICULTURE. 

qui accompagnent cette préparation et qui se produi- 
sent à la suite des différentes opérations servant à 
amener le vin dans les conditions ordinaires de la con- 
sommation; mais nous pouvons dès maintenant ca- 
ractériser l'opération fondamentale, qui est le point de 
départ et la base de toutes les autres, la fermentai ion 
vineuse. 

Cette fermentation, qui est une des variétés de la 
fermentation alcoolique, est, comme toutes les opé- 
rations que nous réunissons sous le nom de fermenta- 
tions, constituée par un ensemble de modifications qui 
résultent de l'existence d'un être vivant au sein d'un 
milieu d'une nature déterminée; et le changement qui 
survient dans la composition chimique de ce milieu est 
dû à l'accomplissement des fonctions de cet être vi- 
vant. 

Dans le cas particulier de la fermentation alcoolique, 
cet être est un végétal de l'organisation 4a plus simple; 
il est formé par une cellule ou sac membraneux se 
reproduisant par voie de bourgeonnement. 

Or il est facile, en constituant un milieu par un mé- 
lange de substances convenables, de produire artifi- 
ciellement les conditions qui se trouvent remplies dans 
la fermentation des jus sucrés, du jus de raisin en par- 
ticulier. 

Il suffit pour cela de réunir les substances néces- 
saires à l'accomplissement des phénomènes de la fer- 
mentation alcoolique, et de déposer dans le milieu 
ainsi formé un peu de ce végétal qui constitue le fer- 
ment, levûre ou lie. On voit bientôt ce ferment se dé- 
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velopper, se multiplier et entraîner, comme consé- 
quence de sa végétation, la modification chimique du 
milieu. 

M. Pasteur, dans son mémoire sur la fermentation 
alcoolique, a établi très nettement que la présence 
d'éléments minéraux au sein de ce milieu était indis- 
pensable pour que la fermentation alcoolique pût s'y 
manifester. Ces éléments sont donc aussi essentiels à 
l'accomplissement de l'acte vital qui constitue la fer- 
mentation que les substances organiques. 

cr Vient-on, en effet, à supprimer la matière miné- 
rale dans la composition du milieu formé d'eau sucrée, 
d'un sel d'ammoniaque et de cendres de levûre , les 
globules semés ne se multiplient pas du tout et il ne se 
manifeste aucun mouvement de fermentation. Bien 
plus, si l'on modifie la nature des principes minéraux, 
que l'on enlève, par exemple, les phosphates alcalins, la 
marche de la fermentation est très sensiblement mo- 
difiée et ralentie. 

« Le phosphate de magnésie, employé seul, ne donne 
pas les mêmes résultats que les cendres de levure 
brute. Des changements se manifestent lorsqu'on se 
sert de cendres de levûre fondues au rouge blanc (ce 
qui a chassé en partie les alcalis) ou simplement frittées 
par une chaleur modérée. C'est dans ces dernières 
conditions que la marche de la fermentation est la plus 
rapide et la plus régulière. » 

Ainsi la végétation de la levûre exige la présence 
des matières minérales, et celles-ci sont aussi néces- 
saires que les substances organiques. 



52 VITICULTURE. 

Des observations précises, dans le détail desquelles 
nous ne pouvons pas entrer maintenant, ont démontré 
la grande analogie qui existe entre la levûre de bière 
dont nous venons de parler et la lie de vin. On peut 
par conséquent appliquer à cette dernière les conclu- 
sions déduites de l'étude de la levûre. 

Les végétations qui se forment et se développent 
pendant la fermentation du moût exigent donc la pré- 
sence de matières minérales dans le milieu, et nous 
savons, par l'étude que nous avons faite des cendres, 
que ces matières minérales y existent toujours. Le rôle 
des phosphates alcalins et terreux apparaît ici très évi- 
dent, et nous comprenons l'importance de ces sels dans 
la fabrication du vin. 

Il résulte de tout cela que la levure et la lie doivent 
absorber des matières minérales en se développant ; 
aussi en retrouvons-nous dans leurs cendres. 

L'analyse de la levûre a donné, pour sa composi- 
tion immédiate : 

Matière azotée ' 62.73 

Cellulose 29.37 

Substances grasses 2.10 

Matières minérales 5.80 

100.00 

M. Mitscherlich a fait l'analyse des cendres fournies 
par la levûre. Il a opéré sur de la levûre supérieure et 
de la levûre inférieure, deux variétés de levûre dont la 
distinction se fonde sur les phénomènes qui se produi- 
sent dans certains procédés de fabrication de la bière. 
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La levure supérieure lui a donné 7.65 pour 100 de 
cendres, et la levûre inférieure de 7.51 à 7.66. 

L'analyse a fourni les nombres suivants, sur 100 par- 
ties de cendres : 

LeYûre LeTûrc 
supérieure. inférieure. 



Acide phosphorique 41.8 39.5 

Potasse 39.5 28.3 

Phosphate de magnésie. . . 16.8 22.6 

Phosphate de chaux 2.3 9.7 



On a également trouvé dans la lie du vin, abstraction 
faite des tartrates , une forte proportion d'éléments 
minéraux. 

L'analyse de la lie de vin rouge desséchée a donné à 
Braconnot les résultats suivants : 



Matière azotée 20.70 

Matières grasses, . 2.10 

Bitartrate de potasse 60.75 

Tartrate de chaux 5.25 

Tartrate de magnésie 0.40 

Phosphate de chaux 6.00 



Sulfate et phosphate de potasse. 2.80 
Silice mêlée de sable 2.00 

100.00 

En résumé, nous voyons par l'étude de ce qui se 
tasse dans l'acte de la fermentation alcoolique, qu'en 
dehors de l'être vivant trois sortes de produits sont 
également indispensables à son développement : des 
Matières azotées ou des sels ammoniacaux, des matières 
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hydrocarbonées, comme le sucre, et des matières mi« 
nérales , phosphates de potasse , de chaux , de ma 
gnésie. 

On est conduit à une conclusion absolument iden- 
tique lorsque l'on examine, dans le développement 
des végétaux de toute espèce, la formation des jeunes 
tissus, la génération de la cellule élémentaire. 

Trois ordres de substances sont encore ici néces- 
saires et se trouvent constamment en présence au mo- 
ment de cette évolution : matières sucrées, matière; 
azotées, phosphates. 

Les exemples ne nous manqueraient pas si nom 
voulions étendre cette discussion à d'autres circon- 
stances de la vie des plantes et des animaux où le rois 
de la matière minérale est tout aussi important que 
celui de tous les autres éléments qui prennent part aw 
réactions. 

Le point que nous avons discuté suffit pour établit 
l'exactitude des idées que nous avions admises, et ih 
l'avantage d'être choisi dans notre sujet. 

Du reste, si les plantes absorbent par leurs racine; 
les substances minérales solubles dans l'eau et existau: 
dans les terrains où elles vivent, l'action que l'eau 
exerce sur les plantes toutes formées établit suffisam- 
ment que ces substances ont participé à des actions 
complexes qui ont singulièrement modifié leurs pro* 
priétés. 

Les observations faites spécialement sur les phos- 
phates de chaux et de magnésie montrent que cesseli 
• existent dans les plantes à un état particulier de corn- 
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binaison avec les matières organiques qui permet leur 
solubilité dans l'eau, et en confirmant les idées que 
nous avons développées elles nous permettent d'expli- 
quer l'influence qu'exerce dans l'action des engrais le 
mélange des matières minérales et des matières orga- 
niques. 

Mais n'anticipons pas sur des discussions qui doivent 
revenir plus tard dans le cours de ces études, et con- 
tentons-nous d'avoir fait ressortir l'importance du rôle 
que jouent les matières minérales dans l'accomplisse- 
ment des phénomènes de la vie du ferment alcoolique, 
et de ceux plus généraux qui accompagnent le déve- 
loppement de tous les tissus végétaux. 



CHAPITRE II 



INFLUENCE DU SOL 

Nous avons déterminé la nature et la proportion des 
éléments minéraux enlevés chaque année au sol parla 
végétation de la Vigne. Les variations que nous avons 
constatées sous ce rapport dans les Vignes cultivées sur 
des sols différents nous montrent qu'il doit exister une 
relation intime entre la composition de cette plante et 
celle du sol qui lui fournit une partie de ses aliments, 
Nous avons reconnu, d'un autre côté, que la substitu- 
tion possible de certaines substances à d'autres prin- 
cipes analogues permettait à quelques plantes, et a 
particulier à la Vigne, de s'accommoder également de 
circonstances très diverses. Nous devons maintenant 
examiner, en partant des données que l'étude des cen- 
dres nous a fournies, quelles sont, relativement a 
nature du sol, les conditions qui paraissent convenu 
mieux à la végétation de la Vigne. 



1:': 
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Nous avons à distinguer dans le sol deux parties bien 
distinctes et dont les effets se font souvent sentir à la 
fois : la première est la terre végétale au sein de la- 
quelle s'accomplissent plus spécialement les phéno- 
mènes de la végétation; la seconde constitue la partie 
solide sous-jacente, le sous-sol formé par les roches que 
l'on rencontre toujours à une profondeur plus ou moins 
considérable. Nous nous rendrons facilement compte de 
l'influence de ce dernier en nous reportant à ce qui a 
dû se passer dans la formation de la partie superficielle, 
qui constitue la terre végétale elle-même. Il nous suffira 
pour cela d'examiner avec attention les phénomènes qui 
se produisent encore de nos jours-au sein des mers, 
jl'où l'on voit souvent surgir des îles nouvelles, dues soit 
des formations madréporiques, soit à des actions vol- 
caniques. 

Ce sol nouveau qui arrive au contact de l'air et vient 
Jour la première fois dominer au-dessus des eaux ne 
Irésente d'abord aucune trace de végétation ; il est 
passif, solide ; mais bientôt l'action de l'air, de l'hu- 
jidité détériore, désagrège les parties superficielles; 
N végétaux les plus simples, dont les germes sont 
|nsportés par l'atmosphère, se montrent à la surface; 
m débris s'y accumulent, se mêlent à ceux qui pro- 
filent des animaux et aux matières minérales enle- 
pla roche par les actions qui l'ont désagrégée ; ces 
pères végétations rendent possible le développe- 
nt des végétaux plus complexes, dont les graines 
^apportées par les vents ou les excréments des oi- 
p et peu à peu, par suite de cette action incessante 
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des agents physiques d'une part, des êtres vivants de 
l'autre, il se forme à la surface de la roche une couche 
de matière meuble désagrégée, semblable à celle qui 
constitue la surface de nos champs. Ce mode de for- 
mation de la terre arable nous fait comprendre la liaison 
qui peut exister entre cette couche et le sol sous-jacent: 
car il est bien évident que cette terre n'aura pas la 
même composition et sur une roche calcaire et sur une 
roche volcanique. 

Il ne faut pas en conclure que ces relations existent 
toujours aussi complètement ; souvent, et c'est même 
•le cas le plus général, les couches ainsi formées à la 
surface des roches ne restent pas au lieu même où elles 
ont pris naissance ; les bouleversements nombreux qui 
se sont produits à la surface de la terre, l'action moins 
énergique mais incessante des cours d'eau plus on 
moins considérables qui sillonnent celte surface, dépla- 
cent constamment ces dépôts et les transportent sur des 
sols de nature toute différente. 

Il en résulte donc qu'il n'y aura pas toujours identi 
de composition ou de nature chimique entre la terri 
arable et le sous-sol ; mais les actions qui s'exerceul 
d'une manière incessante sur ce dernier mêleront uni 
certaine quantité de ses éléments à la couche super* 
cielle, et la présence d'un sous-sol calcaire dans un 1er 
rain siliceux, ou réciproquement, aura sur la végétât» 
une grande influence, surtout si la roche vient en 
sieurs points affleurer à la surface et se trouve M 
soumise directement à la force dissolvante des agent 
atmosphériques. 
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.N'oublions pas que l'action de l'homme, d'autant plus 
grands qu un terrain est mieux cultivé, vient encore 
ajoutarun nouvel élément à ces changement, si nom- 
breux du sol, en tendant à le mettre plus complètement 
daccord avec les exigences de la culture qu'on se pro- 
pose d'y établir. F 

Les éléments qu'on trouve dans tous les terrains et 
p les constituent dans des proportions variables sont : 
le sable, 1 argile, le calcaire et l'humus 

On dit que les terres sont siliceuses,'argileuses, cal- 
mes ou humifères, suivant que l'un ou l'autre de ces 
éléments domine dans leur composition 

H ne faut pas en conclure que les matières minérales 

•sol sont uniquement formées, dans , e p, lls grand 
ombre de S cas , de si|ice; d ^ jMnd 

aux. Ces substances sont toujours accompagnées d'un 
and nombre d'autres principes, dont la n'a ure et l" 

« le sol par des causes accidentelles, s'y trouvent 

fc danS '? S '-P>n S Wables 

» absorption par les plantes. 

^agronomes ont adopté une classification empl- 
ois cependant très juste, et dans laquelle on 
^-.Pte no n seulement de la nature chimique du 
> - abside ses propriétés physiques, qu',1 est si 

» llTfr et ^™«*™* g -nd rôle 
la V Jg na..TouteMes terres sont divi- 
deu x groupes : les terres lourdes et les terres 
DanS 16 P remier ' ^ distingue les terres très 
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fortes, qui contiennent 80 pour 100 d'argile; les terres 
fortes, qui en contiennent 50 pour 100, et les terres 
ordinaires, 30 seulement. Dans le second, nous place- 
rons les terres sablonneuses, les terres calcaires et les 
terres humifères, ainsi désignées parce que ces diffé- 
rents principes, le sable, le carbonate de chaux ou l'hu- 
mus, s'y trouvent dans une assez forte proportion. 

Si maintenant nous examinons la série des différents 
sols affectés à la culture de la Vigne en France et dans 
les autres pays, nous reconnaîtrons que l'on cultive 
cette plante dans les terrains les plus divers, non seule- 
ment sous le rapport de leur nature, mais aussi sous 
celui de leur composition chimique. Toutes les terres 
paraissent propres à la culture de la Vigne, et il n'en est 
aucune, à moins qu'elle ne soit absolument infertile, où 
ce végétal ne puisse croître et se développer. Ainsi, la 
Vigne est très peu exigeante sur la fertilité du sol ; elle 
couvre une grande surface de terrains qui seraient im- 
propres à toute autre culture, et nous pouvons citer, 
pour en donner une idée, les anciens règlements de la 
Provence qui défendaient de planter de la Vigne avant 
d'avoir constaté par une enquête la stérilité du sol, et 
d'avoir obtenu la permission de l'intendant de la pro- 
vince. 

Si la Vigne peut croître dans tous les sols, elle se com- 
porte très différemment dans chacun d'eux. Dans les 
terres fortes, argileuses, grasses, elle acquiert uïic 
grande puissance de végétation, le bois se développe 
avec vigueur, le produit est abondant ; au contraire, 
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dans les sols maigres, légers, secs, la Vigne est moins 
robuste, plus délicate; elle exige une culture mieux 
entendue, des soins plus minutieux, et. son produit est 
beaucoup moins considérable. En général, comme nous 
le verrons bientôt, si dans une même localité la végé- 
tation de la Vigne est d'autant plus riche que le sol est 
plus fertile, on observe à côté de ce résultat une consé- 
quence tout à fait inverse quant à la nature et à la qua- 
lité du produit. Dans une terre forte, la Vigne se déve- 
loppe davantage, elle fournit une récolte abondante ; 
dans une terre légère, elle donnera moins et les pro- 
duits seront d'une qualité supérieure. 

On a reconnu en général que les terrains gras, argi- 
leux, s'ils sont humides, conviennent peu à la Vigne- 
elle y montre bientôt des symptômes de souffrance° qui 
amènent rapidement sa destruction Un sous-sol de 
nature argileuse peut exercer toutefois, dans certains 
cas, une influence très avantageuse; il entretient dans 
les racines une certaine humidité qui devient, très utile 
dans les temps de sécheresse; mais il faut que le sol 
ne soit pas lui même trop compacte et que la circula- 
tion de l'air soit facile. Les terres fortes qui satisferont 
a ces conditions provoqueront dans la Vigne une grande 
vigueur de végétation. Celle-ci pourra être encore belle 
et assez vigoureuse dans les sols couverts, légers et cal- 
caires, si la culture est bien soignée, et si d'autres con- 
lll| o"s, celle de l'exposition, sont convenablement rem- 
plies. 

L'observation et l'expérience nous montrent qu'il n'y 
a l j as de nature de sol qui ne puisse être appliquée 
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avantageusement à la culture de la Vigne ; toutes les 
formations, et par suite toutes les classes cle terrains, 
sont représentées dans des localités très renommées par 
les qualités supérieures de leurs produits. Car, si nous 
parcourons les vignobles les plus connus, nous trou- 
verons un sol granitique à l'Ermitage et dans quelques 
parties du Beaujolais, des schistes argileux dans l'Anjou, 
à Malaga, à Grenade, des sables quartzeux à Xérès, des 
sables, des cailloux et des graviers dans le Médoc, des 
calcaires et des marnes dans la Côte-d'0r, des terres 
crayeuses dans la Champagne, des débris basaltiques 
à Tokai, des terrains volcaniques dans la Sicile et au 
Vésuve. 

Ces premières données envisagées à un point de vue 
très général, ne peuvent nous conduire à aucune con- 
séquence pratique applicable dans une localité déter- 
minée. D'une part, la composition du sol ne parait 
devoir jamais être un obstacle ; de l'autre, son action 
est considérablement modifiée, non seulement par une 
foule d'autres circonstances dont nous ne pouvons pas 
encore tenir compte, mais encore par la constitution 
physique du sol lui-même. Pour en citer un exemple, 
nous rappellerons les curieuses observations faites par. 
M. de Gasparin sur l'influence que peut exercer la fa- 
cilité plus ou moins grande avec laquelle le sol retient 
et conserve l'humidité. 

Toutes choses égales d'ailleurs, on obtient des raisins 
qui contiennent beaucoup de sucre et peu d'acide dans 
un sol sec, plus d'acide libre dans un sol frais, et beau- 
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coup d'acide-, d'albumine et de mucilage avec peu de 
sucre dans un sol humide. Le même savant a constaté 
également que, dans des terres voisines placées dans 
les mêmes conditions, les proportions de sucre et d'a- 
cide obtenues à la récolte peuvent être les mêmes, 
quoique ces terres soient de nature chimique différente; 
mais les qualités et la valeur du vin ne seront pas iden- 
tiques. On observe souvent que sans changer de nature 
un terrain peut devenir très propre à la culture de la 
Vigne quand la pente ou la dessiccation possible rendent 
l'humidité moins grande. Ces considérations nous mon- 
trent combien le drainage serait utile pour améliorer le 
sol de certains vignobles qu'un excès d'humidité rend 
très peu favorables à la Vi [ne. 



Pour pouvoir formuler les conséquences les plus im- 
portantes des faits que nous venons de rapporter, rap- 
pelons-nous le rôle que jouent les alcalis et les phos- 
phates dans la végétation de la Vigne, et cherchons 
avant tout à nous faire une idée nette de l'état sous 
lequel ces matières existent dans le sol. 

Les roches volcaniques, les granits, les basaltes ren- 
ferment de la potasse, de la soude, de la chaux, com- 
binées à de l'alumine et de la silice. Ces roches éprou- 
vât à l'air un phénomène de désagrégation et de dé- 
composition par suite de l'action incessante de l'eau, de 
1 acide carbonique, des autres éléments que cet air con- 
lent et des influences météorologiques. 

11 résulte de celte action un départ des matières qui 
instituent la roche en deux portions ; l'une renferme 
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les éléments alcalins, avec une partie de la silice, elle 
est entraînée par l'eau ; l'autre reste sur place, elle 
renferme l'alumine, la majeure partie de la silice; et, 
quand une roche volcanique a été ainsi complètement 
décomposée, le résidu constitue l'argile. Ce phénomène 
s'est opéré aux diverses époques géologiques sur toutes 
les roches d'origine ignée, et les débris provenant de 
leur altération entraînés par les eaux doivent être con- 
sidérés comme le point de départ des formations argi- 
leuses que l'on trouve particulièrement dans toules les 
alluvions anciennes et modernes. De nos jours cette 
action se continue sur toutes les roches volcaniques 
qui viennent affleurer à la surface et forment le sous- 
sol d'une grande étendue de terres livrées à la culture. 
On comprend dès lors très facilement l'origine des al- 
calis que ces terrains peuvent abandonner aux plantes, 
et il en résulte qu'on doit les considérer comme émi- 
nemment propres cà toutes les cultures qui exigent que 
le sol renferme une proportion notable de ces principes. 

Quant aux autres sols, quelle que soit leur nature, 
ils contiennent une certaine quantité d'argile. Or, dans 
celle-ci il reste toujours une partie de la roche non al- 
térée, mélangée à une forte proportion de silice et d'a- 
lumine. 

La culture amène sans cesse à la surface du sol ces 
fragments non décomposés, qui subissent alors d'une 
manière plus complète l'action de l'eau et des autres 
agents, et mettent en liberté une certaine quantité d'al- 
calis. C'est donc dans les argiles que se trouve la po- 
tasse qu'un sol peut abandonner aux plantes, et l'analyse 
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a montré qu'elle existe dans ces matières environ pour 
2 à 4 sur 100 du poids de l'argile. Il nous est facile 
maintenant de nous rendre compte de la quantité de 
potasse existant dans un terrain renfermant une pro- 
portion d'argile déterminée ; prenons un sol contenant 
25 pour 100 d'argile, et supposons qu'il y ait dans 
cette argile 4 pour 100 de potasse , le sol contiendra 
1 pour 100 de cette même substance. Dans ces condi- 
tions un terrain d'un hectare de superficie et de 0 ai 50 
de profondeur renfermera 10,624 kilog. de potasse. Les 
terres plus riches en argile nous conduiraient à un 
chiffre plus élevé, et nous serions au contraire obligé 
de l'abaisser pour les terres peu argileuses. 

La discussion à laquelle nous nous sommes livré en 
terminant l'étude des cendres nous a montré le rôle 
important des phosphates non seulement dans la végéta- 
tion de la Vigne, mais encore dans les opérations ayant 
pour but la préparation du vin. Nous avons donc intérêt 
à bien connaître tout ce qui concerne la présence de ces 
produits dans le sol et les conditions dans lesquelles les 
plantes peuvent se les assimiler. 

Les phosphates terreux, qui sont les plus abondants, 
sont solubles dans les acides faibles et même dans l'eau 
chargée d'acide carbonique. 

Cette propriété a tout d'abord paru suffire pour expli- 
quer comment les plantes, à la faveur de l'eau chargée 
( acide carbonique et dissolvant par conséquent les 
«pliâtes, pouvaient absorber ces sels et les introduire 
dans leurs tissus. 

4. 
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Mais les observations de M. Paul Thénard ont mon- 
tré que les phénomènes qui se produisent au sujet de 
cette absorption sont plus complexes, et nous devons 
entrer sur ce point dans quelques détails qui servi- 
ront à éclairer l'étude que nous aurons à faire bientôt 
sur ces mêmes substances au point de vue des en- 
grais. 

S'il y a des phosphates dans la terre arable, si quel- 
ques-uns, ceux de chaux et de magnésie, sont solubles 
dans les acides faibles et dans l'acide carbonique, on 
reconnaît en même temps que ceux-là ne se rencontrent 
pas ordinairement dans la terre; on y trouve seulement 
des phosphates d'alumine et de peroxyde de fer qui sont 
presque insolubles dans l'eau fortement chargée d'acide 
carbonique. 

Or, si dans une terre ainsi constituée on ajoute du 
phosphate de chaux, on constatera bientôt que, sous 
l'influence de la pluie et des sesquioxydes qui existent 
dans le sol, le phosphate de chaux disparaîtra très 
promptement. 

Si on mélange de la terre arable à une eau chargée 
d'acide carbonique et saturée de phosphate de chaux, 
au bout de très peu de temps toute la chaux existant 
dans ce mélange s'y trouvera à l'état de carbonate de 
chaux, et les phosphates y seront à l'état de phosphates 
de sesquioxydes. 

M. Thénard, en même temps qu'il signalait ces faits, 
reconnaissait que le silicate de chaux est beaucoup 
plus soluble dans l'eau qu'on ne le suppose générale- 
ment, et qu'une dissolution de ce sel chargée d'acide 
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carbonique peut agir sur le phosphate d'alumine et le 
transformer en phosphate de chaux. 

La même expérience, faite avec dû silicate de chaux 
et de la terre arable contenant des phosphates de sesqui- 
oxydes, donne également du phosphate de chaux soluble 
clans l'acide carbonique. 

Ainsi la formation des phosphates de sesquioxydes, qui 
semblait rendre difficile l'explication du passage' des 
phosphates dans les plantes, n'entrave en rien leur ab- 
sorption; elle est au contraire très utile, en ce qu'elle 
établit une réserve toute naturelle de phosphates lors- 
que les matières ne sont pas immédiatement utili- 
sables. 

Cette réaction des phosphates sous l'influence des ses- 
quioxydes que l'on rencontre toujours dans les débris 
existant à la surface du sol, permet également d'expli- 
quer pourquoi les phosphates terreux sont si peu abon- 
dants dans les eaux; la présence dans ces eaux, en 
proportion notable, de l'alumine et du sesquioxyde de 
fer, doit déterminer la précipitation des phosphates, et 
celte circonstance empêche la déperdition trop prompte 
et trop grande de ces produits en les laissant en réserve 
dans les dépôts où ils peuvent être utilisés par suite de 
réactions nouvelles. 

On explique de la même manière les différences que 
Présentent au point de vue de leur teneur en phosphate 
e chaux les coquilles vivantes et les coquilles fossiles. 
nS celles -ei on n'en rencontre presque plus, tandis 

qU 11 en existe u ne proportion très notable dans les 
premières. 
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Des recherches ultérieures ont complètement con- 
firmé l'exactitude de ces observations et montré que 
d'autres sels pouvaient jouer le même rôle que le sili- 
cate de chaux. Ainsi les carbonates alcalins, les carbo- 
nates terreux, dissous à la faveur de l'acide carbonique, 
produisent le même effet. 

De plus, les phosphates terreux ne sont pas les seuls 
qui soient absorbés par les plantes et que celles- 
ci puissent rencontrer dans le sol; elles y trouvent 
également, par suite de la présence des détritus prove- 
nant des plantes ou des animaux, des phosphates de 
potasse, de soude et d'ammoniaque. 

Ces phosphates, et en particulier celui d'ammoniaque, 
agissent puissamment sur les matières organiques ; en 
présence d'un excès d'ammoniaque, d'autres phos- 
phates, et notamment celui de peroxyde de fer, agiront 
comme le phosphate d'ammoniaque. 

Il se forme dans ce cas des produits phosphoazotés, 
des combinaisons de phosphates et de matière azotée 
semblables aux composés qui existent au sein des 
plantes et des animaux, et qui peuvent être immédia- 
tement utilisés. 

Cette action des phosphates sur les matières organi- 
ques, mise en évidence parles expériences de M. Thé- 
nard, doit donc jouer un grand rôle dans les phéno- 
mènes d'assimilation de ces substances pendant la vé- 
gétation. 

Sans présenter autant d'intérêt que les phosphates el 
les alcalis, la silice paraît cependant exercer une in- 
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Jluence avantageuse sur la végétation de la Vigne, et 
on la retrouve, quoiqu'en petites quantités, dans l'ana- 
lyse de toutes les cendres. Les cendres du moût et 
celles du vin n'en contiennent qu'une faible proportion. 

La silice, comme nous venons de le voir, favorise les 
transformations et l'absorption des phosphates, et quoi- 
qu'elle ne soit pas la seule substance qui produise ce 
résultat, on comprend par l'importance des phosphates 
les bons effets qui résultent pour la Vigne de la pré- 
sence des silicates dans le sol. L'influence d'un terrain 
siliceux sur les qualités du vin, quoique celui-ci ne 
renferme que très peu de silice, s'explique également 
par les mêmes observations. 

En rapprochant les faits qui précèdent de ceux que 
nous a fournis l'analyse des cendres de la Vigne, il nous 
est facile de reconnaître quelles sont les terres les plus 
propres à sa culture, au point de vue de la fertilité. 
Aussi les vignobles que nous pouvons signaler comme 
les plus favorisés sous ce rapport se trouvent sur les 
terrains volcaniques. 

Les terres que l'on doit considérer comme le type de 
cette culture sont celles où l'on trouve des sous-sols 
formés de cendres volcaniques ; dans ce cas, l'état du 
sous-sol rend plus facile la désagrégation des roches qui 
!e composent, et, d'un autre côté, celui-ci se trouve dans 
jes conditions physiques qui nous ont paru préférables 
a la culture de la Vigne. La décomposition incessante 
(le ces roches fournit constamment à la plante tous les 
déments qu'elle tend de préférence à s'assimiler. Les 
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sols primitifs plus anciens qui se rapprochent des pré- 
cédents par leur composition et leur origine, et dont les 
débris mélangés à la terre végétale lui donnent des 
propriétés analogues, sont aussi favorables que les ter- 
rains volcaniques plus modernes. Nous devons les placer, 
toujours sous le rapport de la fertilité, immédiatement 
après les précédents ; puis viendront les terrains argi- 
leux, dont l'élément alcalin n'existe plus que dans les 
débris qui ont échappé aux décompositions antérieures, 
et enfin les formations calcaires et sablonneuses ; clans 
ces dernières le sable et la chaux dominent, mais on y 
trouve toujours une certaine proportion d'argile, et par 
suite ces terres pourront encore fournir des alcalis, 
quoique d'une manière plus lente et en quantité moins 
considérable ; mais la culture et un amendement con- 
venable viendront, dans ce cas, suppléer à la médio- 
crité du sol. 

Ainsi, en partant de ce résultat que les cendres de la 
Vigne sont riches en alcalis et en bases, nous arrivons 
à classer les différentes natures de terre suivant l'ordre 
de leur aptitude à cette culture au point de vue de la 
fertilité et d'une végétation vigoureuse. Mais l'obser- 
vation a démontré que le produit de la Vigne perd tou- 
jours en qualité ce qu'il gagne en quantité, et que les 
Vignes les plus productives ne donnent ordinairement 
qu'un vin médiocre. Ce n'est donc pas dans les parties 
les plus fertiles de ces différentes natures de terrains 
qu'il nous faudra cultiver la Vigne si nous voulons 
avoir des produits de qualité supérieure ; nous consta- 
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Ions, au contraire, dans les localités où se trouvent des 
vignobles renommés, quelle que soit la nature de leur 
sol, quelle que soit la formation géologique à laquelle 
il appartienne, que les terres où la Vigne donne les 
meilleurs produits sont le plus souvent beaucoup moins 
fertiles que les terres voisines ; quelquefois même elles 
seraient tout à fait impropres à d'autres cultures. 

La Vigne se montre donc comme d'autant moins exi- 
geante, au point de vue de la composition et de la fer- 
tilité du sol, qu'elle fournit des produits plus estimés; 
dans certains cas elle doit même être proscrite des terres 
trop fertiles, et dans beaucoup de localités on conseille 
de restreindre sa culture aux terres qui ne peuvent en 
permettre d'autres. Un grand nombre de crus desplus 
distingués occupent des étendues considérables qui, 
sans la Vigne, seraient complètement stériles et impro- 
ductives. 

Mais, si la composition chimique du sol n'est jamais 
nri obstacle à la formation d'un bon produit, il n'en est 
Pas de même de ses propriétés physiques ; elles sont, 
au contraire, de la plus haute importance dans la cul- 
jjure de la Vigne. Nous avons signalé l'influence de 
1 humidité, les inconvénients d'un sous-sol argileux 
perméable, et nous en avons conclu combien, dans 
ptams cas, le drainage pourrait améliorer le sol des 
poBles qui laissent quelque chose à désirer sous ce 
ra Pport. 

po! Ue ^ C ° nclure de ce ï ai P récède que la corn- 
° Sltl0U du so1 nô joue aucun rôle facile à apprécier et 
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à définir. Nous avons déjà vu combien il est essenliel 
de la considérer pour se rendre compte de la fertilité 
et par conséquent du rendement : son rôle n'est pas 
moins important lorsqu'on se préoccupe uniquement de 
la qualité. 

Pour le constater, il suffit d'examiner ce qui se passe 
dans une localité déterminée, et on reconnaîtra que, 
toutes les autres conditions restant les mêmes , une 
modification dans la nature et la qualité du sol entraîne 
un changement très appréciable et quelquefois même 
très considérable dans les propriétés du vin. Ainsi, 
dans la Côte-d'Or, avec les mêmes conditions de climat 
et d'exposition, on sait la différence produite par un sol 
calcaire ou par un sol argileux ; dans le Beaujolais, on 
constate également la supériorité des terres calcaires 
sur les terres argileuses et des terres granitiques sur 
les premières ; en Espagne, la préférence accordée au 
terrain d'ardoise nous montre aussi que le choix du sol 
n'est pas indifférent et qu'il exerce une influence toute 
spéciale. 

Nous reviendrons plus tard sur 1 ensemble des cir- 
constances qui exercent une grande influence sur les 
qualités du vin, et qui peuvent changer complètement 
les effets dus à la nature du sol. Mais, pour mieux faire 
apprécier le rôle de ce dernier, nous donnerons en 
terminant quelques-unes des conséquences auxque les 
est arrivé M. de Vergnette, à la suite de ses recherche, 
les terrains livrés à la culture de la Vigne dans la 



sur 



Côte-d'Or. 

Les bons crus de la Côte sont compris dans une V» 
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dont nous aurons bientôt à préciser les limites ; mais, 
dans cette zone, si le sous-sol est formé par du calcaire 
oolithique, les vins présenteront un cachet de finesse 
remarquable qui coïncide avec la prédominance de la 
silice et de l'oxyde de fer clans la terre végétale ; si la 
Vigne repose sur des calcaires magnésiens, elle four- 
nira des produits d'une grande délicatesse , mais tout à 
fait distincts des précédents; si elle est sur des marnes 
blanches, la végétation sera plus vigoureuse, et on 
aura des vins plus chargés de tartre, plus colorés et 
plus robustes. 

Cette influence du sol est très nettement indiquée 
clans les qualités qui distinguent les vins blancs de 
Montrachet (Puligny et Chassagne), produits par trois 
vignobles différents que l'on désigne sous les noms de 
Montrachet, Chevalier-Montrachet et Bâtard-Mont- 
racket. Ces trois Vignes se touchent, mais leur sous- 
sol est différent, et la valeur et les qualités des vins 
qu'elles produisent ne sont pas les mômes : le Bàtard- 
Montrachet repose sur une oolithe régulière, le Mont- 
rachet a pour sous-sol un calcaire marneux, et le Che- 
valier-Montrachet est sur un calcaire renfermant du 
carbonate de magnésie. 

En résumé, la Vigne croît et prospère dans des sols 
c nature très diverse ; mais, dans chaque localité où 
ce «e plante est cultivée, on trouve des terres pluspro- 
P ,e s a sa culture que d'autres, abstraction faite de 
S °- U l6S autres conditions de climat, d'exposition, efc 
' »ous désignons ces terres d'une manière générale en 

5 
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disant qu'elles sont légères, poreuses, très peu fertiles, 
et que leur composition très variable doit être consi- 
dérée comme ayant peu d'importance , nous serons 
clans le vrai, en ce sens que dans des terres ainsi ca- 
ractérisées, si l'exposition et le climat sont convenables, 
on pourra , avec un cépage approprié , produire de 
bons vins. Cependant nous devons reconnaître, comme 
le prouvent du reste les observations de M. de Gasparin 
et celles de M. de Vergnette, que la nature chimique 
du sol influera sur la composition des organes de la 
plante, et par suite sur celle du vin. Elle en modifiera 
les propriétés, et, par conséquent, nous sommes con- 
duit à admettre que la composition chimique du sol 
exerce une influence propre et très réelle sur le carac- 
tère du produit et le développement de ses qualités. 
Nous avons également constaté que cette même com- 
position, en modifiant le degré de fertilité, jouait un 
grand rôle au point de vue du rendement, et les résul- 
tats obtenus dans l'analyse des cendres sont tout à fait 
d'accord avec ceux que nous donne l'examen des terres 
les plus fertiles ou les plus propres à développer dans 
la Vigne une végétation vigoureuse, et à suffire pendant 
longtemps à une production abondante. 

Cette étude de l'influence du sol dans la culture de la 
Vigne serait incomplète si nous n'ajoutions pas quel- 
ques mots sur la préparation des terrains que l'on des- 
tine à une nouvelle plantation de Vignes. 

Nous devons naturellement nous contenter de don- 
ner des indications générales sur les effets produits par 
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les diverses opérations en usage dans les différents vi- 
gnobles et sur l'état dans lequel le sol doit être au mo- 
ment de la plantation. 

Nous distinguerons, dans les opérations qui doivent 
précéder la plantation, le défoncement , les travaux 
d'appropriation simple, tels qu'arrachage, labour et 
ameubli ssement du sol, les travaux d'assainissement 
ayant pour base le drainage et l'ouverture des fosses 
dans lesquelles on disposera les plants. 

Si le terrain dans lequel on veut planter un nouveau 
vignoble a déjà été cultivé en Vignes, il importe qu'on 
le laisse reposer plusieurs années en le livrant à d'autres 
cultures , dont l'ensemble aura un effet d'amélioration 
qui l'emporte sur l'épuisement du sol. 

On peut remplacer cette méthode par un défoncement 
général, combiné avec une fumure abondante. Cette 
dernière condition, jointe au résultat du défoncement, 
qui ramène à la surface des terres non épuisées, pourra 
donner de bons résultats et fera gagner du temps. Mais 
outre qu'un défoncement efficace ne sera pas toujours 
possible et qu'il occasionnera des frais souvent consi- 
dérables, il faut reconnaître que les bons effets d'un 
semblable procédé ne sont pas aussi constants et aussi 
certains. 

H importe que le terrain soit complètement débar- 

Rssé des anciennes racines et de toutes les plantes 

étrangères à la Vigne, dont la reproduction amènerait 

e grandes difficultés pour l'exécution des travaux ul- 
ftaeurs. 

Auvent le sous-sol n'est pas de nature à pouvoir être 
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ramené à la surface, ou du moins il serait nuisible 
pendant longtemps, et le développement de la Vigne 
serait entravé et compromis. C'est dans ce cas qu'un 
drainage peut être utilement employé pour suppléer à 
un défonceraient qui devient impossible. 

Quand le sol est bien disposé,- qu'il a été convenable- 
ment ameubli, on ouvre des fosses de forme, de dimen- 
sion et de direction très variables, suivant les cas, pour 
recevoir les nouveaux plants. 

Il y a sous ce rapport une prescription générale dont 
on comprendra facilement la portée, c'est qu'il importe 
de faire ce travail plusieurs mois d'avance ; la terre s'en 
trouvera très sensiblement améliorée, par suite de l'in- 
fluence qu'exerceront sur elle les agents atmosphériques, 
opérant ainsi sur de larges surfaces, et pénétrant au 
sein de la masse fraîchement remuée et rendue plus 
perméable, et plus sensible à leur action. 

Terminons ces considérations générales en faisant 
observer que si le bois de la Vigne est bien mûr, on 
pourra, dans les terres légères et assainies, planter dès 
le mois de novembre. Si le terrain est fort et humide, 
il sera préférable d'attendre les mois de mars et d'avril. 
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Nature et composition des terres livrées à la culture 
de la Vigne. 

Pour compléter les indications générales que ren- 
ferme le chapitre qui précède et confirmer les consé- 
quences que nous en avons déduites, nous allons passer 
en revue les vignobles les plus importants et faire con- 
naître la nature des terres qui, dans chacun d'eux, sont 
consacrées à la culture de la Vigne, On comprendra sans 
Peine la relation qui existe entre cette étude et celle que 
nous avons faite sur les cendres : l'une est le complé- 
ment indispensable de l'autre, et on ne peut se faire 
mie idée nette du rôle que jouent les substances mi- 
uerales dans la végétation des plantes sans connaître à 
a f °is le sol où elles vivent et les matières qui se trou- 
ât dans leurs cendres. 
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Nous ajouterons à cette étude de la nature des sols et 
de leur composition chimique, quelques renseignements 
sur les opérations que les différentes variétés de sols 
exigent pour leur préparation. 

Il nous suffira d'indiquer la marche suivie dans cer- 
taines localités où des travaux importants ont été faits, 
pour fournir des exemples et des modèles qui ser- 
viront à guider les viticulteurs dans leurs nouvelles 
plantations, en leur montrant le but et les avantages 
des différentes méthodes. 

Nous serions entraîné au delà du but que nous nous 
proposons si nous voulions donner la topographie des 
vignobles que nous allons passer en revue. Il est cepen- 
dant indispensable de fournir à ce sujet quelques indi- 
cations courtes et. précises, du moins pour les vignobles 
les plus importants. 

11 ne nous sera pas possible de décrire toutes les 
contrées qui fournissent des vins renommés et où la 
culture de la Vigne est très développée. Nous ne pour- 
rons même pas donner de grands détails sur celles que 
l'on regarde comme les mieux connues, et le plus sou- 
vent nous devrons nous contenter d'un aperçu rapide et 
succinct. Mais, en résumant les travaux consciencieux 
qui nous ont servi de guide, nous avons surtout pour 
but de montrer leur importance et de provoquer dans 
chaque localité des recherches spéciales, qui peuvent 
seules combler les nombreuses lacunes que présente 
l'histoire chimique de nos vignobles. 
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VIGNOBLES DE FRANGE 

COTE-D'OR 

Le département de la Côte-d'Or doit son nom à une 
chaîne de coteaux qui s'étend de Santenay jusqu'à 
Dijon en passant par Meursault, Beaune, Nuits et 
Gevrey-Chambertin. 

C'est sur le premier versant de cette chaîne que sont 
placés les grands crus, dits de la haute Bourgogne et 
qui sont formés par environ 3,000 hectares de Vignes. 

La Vigne est aussi cultivée sur les coteaux plus élevés 
situés derrière les premiers et qu'on appelle les arrière- 
côtes ; elle a pris également un grand développement 
dans la plaine qui s'étend au pied de la Côte et que tra- 
versent la grande route et le chemin de fer de Paris à 
Lyon, 

On compte à présent plus de 30,000 hectares de 
Vignes dans tout le département ; mais en dehors des 
produits de la Côte on n'y récolte que des vins ordi- 
naires. 

La Côte-d'Or peut se diviser topographiquement en 
quatre parties: la côte de Meursault renommée par 
ses vins blancs, parmi lesquels nous citerons le Mont- 
rachet ; la côte de Beaune qui comprend les crus de 
Volnay, de Pommard, de Beaune et se termine à Àloxe- 
Corton ; la côte de Nuits où se trouvent le Saint-Georges, 

Romanée, le Richebourg, le Clos de Vougeot, etc.; et 
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la côte de Gevrey qui possède le fameux cru de Cham- 
bertin. 

Les trois premières divisions appartiennent à l'arron- 
dissement de Beaune, la quatrième à l'arrondissement 
de Dijon. 

M. de Vergnette a donné plusieurs coupes faisant 
connaître très exactement la nature géologique des 
montagnes où sont situés les principaux vignobles de la 



Les dessins qui précèdent représentent deux de ces 
coupes que nous empruntons au mémoire publié par ce 
savant sur les terrains où la Vigne est cultivée dans le 
département de la Côte-d'Or ; elles sont faites perpen- 
diculairement à la direction générale de la chaîne. 

Le dépôt tertiaire qui constitue la plaine, et qui s'é- 
tend du Jura aux montagnes de la Côté-d'Or, est forme 
par des cailloux roulés paraissant provenir de calcaires 



Côte-d'Or. 




1 . Terrain tertiaire Je la plaine. 

2. Oolithe inférieure. 

3. Lias. 



4. Marnes irisées. 

5. Granité et gneiss. 

6. Porphyres et trapps. 
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oolithiques; au-dessous on trouve des marnes argileuses, 
des argiles et quelquefois des sables argileux. Ces ter- 
rains tertiaires contournent les montagnes de la Côte 
depuis Dijon jusqu'à Beaune, Meursault, etc. Ils s'ap- 
puient sur les étages de l'oolithe inférieure, qui pren- 
nent plus de développement à mesure qu'on s'avance 
vers le nord, et qui portent nos vignobles de renom sur 
le versant qui regarde la plaine. Nous n'aurons à con- 
sidérer que cet étage ; ceux que l'on rencontre ensuite 
en s'éloignant de la plaine appartiennent au lias et aux 
marnes irisées ; ces dernières couches reposent sur les 
roches granitiques et porphyriques qui commencent les 
montagnes du Morvan. 

Lorsqu'on examine de près la nature minéralogique 
des coteaux qui dominent la plaine, on y trouve des cal- 
caires oolithiques plus ou moins compactes, des calcaires 
magnésiens et des marnes blanches souvent très coquil- 
Hères. 

A ces différentes natures de terrain nous devons 
ajouter les dépôts lacustres argilo-calcaires qui se trou- 
vent à l'embouchure de quelques vallées ou au-dessous 
de certaines anfractuosités du versant. Si nous y joi- 
gnons celles que nous fournit la plaine elle-même, nous 
Pouvons diviser en six classes les sous-sols des terrains 
Jvrés à la culture de la Vigne dans la Côte qui a donné 
S0U nom au département : calcaires oolithiques, cal- 
° aires magnésiens, marnes blanches, alluvions qui exis- 
tmt à Centrée des vallées, alluvions de la plaine, terres 
Yeuses de la plaine. 
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M. de Vergnette a réuni dans un tableau les résultats 
des analyses d'échantillons pris dans les vignobles de la 
Côte-d'Or et appartenant à ces différents groupes. 

Ce tableau transcrit dans la page précédente nous 
montre que les calcaires oolithiques sont très riches en 
carbonate de chaux et très pauvres en argile, que les 
calcaires magnésiens contiennent 9 0/0 de carbonate de 
magnésie, qu'il existe 32 0/0 de dépôt argileux dans 
les marnes blanches et 45 0/0 dans les terres argileuses 
de la plaine. 

Au-dessus de chacune de ces formations se trouve un 
dépôt de terre végétale qu'il nous faut examiner main- 
tenant pour compléter les indications qui précèdent. 

La superficie du sous-sol oolîthique est formée de 
bancs schisteux très minces, facilement délitables, et 
dont les débris se mélangent à la terre végétale; cette 
terre, dont la couleur est d'un rouge foncé, fait pâte avec 
l'eau. 

Les terres qui accompagnent les marnes blanches sont 
d'un brun jaune, avec de petits grains argileux blan- 
châtres ; elles sont de consistance pâteuse quand elles 
sont humides. 

Au-dessus des calcaires magnésiens la terre végétale 
est peu profonde et légère, cependant elle est. encore 
gnsse. 

Les alluvions qui se trouvent à l'entrée des vallées 
Présentent à la partie supérieure un banc demi-argileux, 
r es mélangé de pierres, et au-dessus une couche végé- 
ale rouge noirâtre d'aspect ferrugineux. 
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Dans les argiles tertiaires de la plaine la terre végé- 
tale a une épaisseur de 0-60 à 1 mètre; elle se com- 
pose de terre d'un jaune brun, ocreuse et parsemée de 
petits grains plus clairs et plus durs. 

Lorsque le sous-sol est formé par des dépôts caillou- 
teux, l'épaisseur de la terre végétale ne va guère qu'à 
0-40; dans ce cas, elle est fortement mélangée de petits 
o-alets de nature calcaire. 

& On voit que les terres des dépôts oolithiques sont très 
riches en oxyde de fer et en silice ; les terres magné- 
siennes sont siliceuses et contiennent plus de 8 0/0 de 
carbonate de magnésie. Les terres des marnes blanches 
sont fertiles et chargées de carbonate de chaux et d ar- 
gile Les terres des alluvions des vallées contiennent 
beaucoup d'argile et d'oxyde de fer; les terres argi- 
leuses de la plaine sont les plus riches en argde et en 
carbonates. Dans les alluvions de la plaine à fonds 
pierreux, les terres sont ferrugineuses, peu calcaires, 
et au contraire assez siliceuses. 

Ainsi les différents sous-sols que nous venons de 
passer en revue sont formés par divers étages de l'oohthe 
inférieure, par les alluvions tertiaires de la plaine et les 
alluvions locales. Les grands crus de la Côte reposent 
presque tous sur la formation oolithique ; les Vignes 
situées sur les terres de la plaine sont plus fertiles, mais 
les produits qu'elles fournissent n'atteignent nulle part 
les qualités que présentent ceux des premières. 

M. de Vergnette, à qui nous avons emprunté les ren 
seignements qui précèdent, donne à ces diverses terres 
végétales la composition suivante : 
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Nous compléterons les données précédentes en y joi- 
gnant les résultais fournis par l'analyse du sol dans les 
vignobles de Montrachet, de la Romanée-Conti et de 
Chambertin. Nous les empruntons à YAmpélographie 
française de M. Rendu : 



MATIERES 

CONTENUES DANS LE SOL 



Sels alcalins 

Carbonate de chaux . 

Magnésie 

Oxyde de fer 

Acide phosphorique . 

Alumine 

Silice soluble 

Matières organiques. . 
Résidu insoluble . . . 



HOIITRACÏÏEI 


R0HÀNKB-C0NTI 


CHAMBERTIN 


0.973 


1.034 


0.931 


1.752 


7.934 


2.127 


0.821 


0.987 


2.298 


9.349 


7.392 


2.961 


0.321 


0.257 


0.235 


3.672 


3.476 


2.063 


0.567 


0.871 


0.110 


2.034 


2.785 


1.973 


80.511 


75.264 


89.302 


100.000 


100.000 


100.000 



Si l'on s'éloigne de la Côte dans une direction per- 
pendiculaire, on trouve les Vignes de larrière-côte si- 
tuées sur les marnes du lias, et dans la vallée delà 
Dheune le sous-sol des vignobles est formé par du gra- 
nité, de l'arkose et des marnes irisées. 

Dans le reste du département les Vignes sont plan- 
tées dans des terrains appartenant à l'une des catégo- 
ries que nous venons d'établir ; mais leur importance 
est bien moindre que celle des vignobles de la Cote. 

L'étude de la préparation du terrain pour la planta- 
tion des Vignes dans la Côte-d'Or ne doit guère com- 
prendre que ce qui regarde les plants communs. Les 
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Vignes fines anciennes sont simplement rajeunies par 
le provignage, et on a rarement occasion d'en planter de 
nouvelles. 

Nous devons dire cependant qu'une plantation de 
Vignes fines ne comporterait pas l'emploi d'autres pro- 
cédés que ceux suivis pour la plantation des Gamays. 

Lorsqu'une Vigne vient d'être arrachée, le terrain, 
avant de recevoir de nouveaux plants, est livré pendant 
quelques années à la culture du sainfoin pour les sols 
légers, ou du trèfle pour les terrains forts. 

Voici comment M. de Vergnette décrit la marche 
suivie dans la Côte pour la préparation du terrain : 

On ouvre des fosses qui, dans les terres légères, ont 
une profondeur de 0-35. Dans les terres fortes, cette 
profondeur ne dépasse pas 0-30. Dans aucun cas d'ail- 
leurs on ne fouille le terrain au-dessous du sous-sol. 

On donne à ces fosses une largeur de 0 m 33. Enfin, 
elles sont séparées par des intervalles de l in 60; mais 
comme ce vide comprend les 0 m 33 de la fosse, s'il doit 
y avoir en réalité 1-60 entre les lignes de ceps, il n'y a 
que 1-60 moins 0 m 33, ou 1-27 de sol non fouillé entre 
les deux fosses. 

Ces dimensions varient un peu suivant les localités, 
surtout pour ce qui regarde l'ados, ou le sol situé entre 
deux fosses; cette portion est quelquefois réduite à un 
mètre. 

Les chiffres qui précèdent supposent que la planta- 
tion se fait à un seul rang ; c'est l'usage généralement 
adopté dans la Côte. Cependant plusieurs viticulteurs 
préfèrent une autre méthode, qui consiste à planter à 
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deux rangs, en donnant 0 m 66 de largeur à la tranchée 
et autant à l'ados. 

Dans ce mode d'opérer, il y a une moindre dépense 
pour la culture, puisqu'il n'y a pas de fosses à faire 
pendant les six ou huit premières années, et d'un autre 
côté il en résulte une grande avance pour le produit, 
la Vigne se trouvant peuplée de suite. Pour éviter l'en- 
chevêtrement des racines, on a soin de mettre les plants 
de manière à ce qu'ils aient en face d'eux le milieu de 
l'espace laissé entre les deux plants du rang opposé. 

Nous disions tout à l'heure que la marche suivie pour 
les plantations dans la Côte -d'Or s'appliquait aux 
Vignes fines et à celles garnies de plants communs. Il 
faut cependant, relativement à la méthode de planter à 
deux rangs, faire observer qu'elle ne convient guère 
que pour les gamays et les terrains un peu riches/ Car 
pour empêcher l'épuisement du sol et faire durer la 
Vigne, il est nécessaire, dans ce système de plantation, 
de recourir à des fumures abondantes qui ne seraient 
pas sans inconvénients pour les Vignes fines, comme 
nous le verrons plus loin. 

La direction de ces fosses, qui s'étendent en ligne 
droite sur toute la largeur du terrain de la plantation , 
est en général perpendiculaire à la plus grande pente 
du sol. 

Cette disposition est habituelle quant aux Vignes à 
plants fins de nos coteaux. On a essayé avec succès, 
dans les terrains forts de la plaine et pour la culture 
des Gamays, de diriger les fosses suivant la pente du 
sol. 
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Ce mode de plantation est du reste généralement 
appliqué dans le reste du département. A Mâlain, dit le 
docteur Morelot, les plantations se font dans le sens des 
pentes des coteaux ; on ne redoute pas, comme dans la 
Cote, de voir la terre descendre à la partie la plus dé- 
clive; sa force de cohésion est si grande qu'on ne court 
aucun risque. On trouve encore un avantage à en agir 
ainsi, c'est de faciliter l'écoulement des eaux que la 
marne retient et conserve longtemps. 

M. Morelot fait la même observation pour les Vignes 
des environs de Semur et de Vitteaux, où toutes les 
fosses sont disposées suivant la pente de la montagne, 
pour faciliter l'écoulement des eaux. 

Dans les terrains granitiques de l'Auxois, on défonce 
le sol à O"50 ou 0 m 70 avant de procéder à la plan- 
tation. 



YONNE 



Le département cle l'Yonne comprend près de 
40,000 hectares de Vignes, qui produisent les vins con- 
nus sous le nom de vins de la basse Bourgogne. 

Sur cette étendue on compte environ 2,000 hectares 
plantés en Pinot et donnant des vins fins; le reste est 
occupé par des cépages plus communs et plus produc- 
tifs. 

^ Nous pouvons citer en première ligne les vins de 
lAuxerrois et du Tonnerrois, puis ceux de Joigny et 
4'Avallon, et en vins blancs les bons vins de Chablis. 



meilleurs vins de l'Auxerrois sont produits par 
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la grande côte d'Auxerre, où se trouvent les clos renom- 
més de la Chaînette, de Migraine, de Boivin, etc. Le sol 
de ce vignoble est argilo-calcaire, pierreux et ferrugi- 
neux. La Chaînette repose sur l'étage portlandien, 
Migraine et Boivin sur les terrains crétacés inférieurs 
ou néocomiens. 

Nous citerons encore dans l'arrondissement d'Auxerre 
le vignoble de Coulange-la-Vineuse, qui s'étend sur les 
Images de Coulange, Jussy, Escolives, Vincelles, Vin- 
calottes, Bailly, Irancy et une partie de celui de Gra- 
vant. 

Il est formé par une foule de petits mamelons distri- 
bués avec une sorte de symétrie à droite et à gauche de 
la rivière de l'Yonne, qui le traverse dans son milieu du 
midi au nord. 

Un sol mélangé où le calcaire domine occupe, à peu 
d'exceptions près, toute la surface. 

Seulement, au climat dit les Charmais, entre Irancy 
et Vincelottes, se trouve, dans une petite étendue, un 
mélange de granité et d'argile. 

Dans ces terrains de môme genre, il y a des nuances 
très distinctes : le sol est plus ou moins substantiel, il 
a plus ou moins clc profondeur, et le sous-sol, égale- 
ment varié , joint son influence à celle de la couche 
végétale. 

Il résulte de ces différences que parmi les produits 
de ces nombreux coteaux, il en est qui prennent un 
rang distingué dans la seconde classe des vins de Bour- 
gogne, tandis que les autres restent confondus avec les 
vins ordinaires. 
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Les Vignes blanches de la Côte de Chablis se trou- 
vent dans le même arrondissement ; elles reposent sur 
un terrain calcaire à sous-sol argileux. L'étendue de 
cet important vignoble est d'environ 1,200 hectares. 

Aux portes de Joigny se trouve la Côte Saint-Jacques, 
qui forme un cru de 50 hectares, dont quelques parties 
donnent un vin estimé. 

Le sol est un calcaire mêlé de silice et d'argile. L'ar- 
gile domine clans le haut, et le carbonate de chaux dans 
les parties basses. 

Le vignoble du canton de Tonnerre renferme 
2,602 hectares de Vignes ; celui de Gruzy 745. Ces vi- 
gnobles bordent des deux côtés la vallée de l'Armançon 
sur une longueur de quatre lieues, depuis Cheney jus- 
qu'à Saint- Vinnemer. 

De beaux vallons, dont les eaux viennent aboutir à 
la vallée principale, présentent les expositions du midi 
et de l'est si favorables à la Vigne. 

A droite de l'Armançon les montagnes semblent for- 
mées de plusieurs coteaux superposés; à gauche elles 
«ontplus rapides. Les meilleurs crus sont exposés au 
«jidi et à l'est, ils occupent les coteaux inférieurs; les 
Plus élevés donnent des vins de seconde qualité ; les 
«positions du couchant donnent un vin de qualité in- 
eneure. Les terres où l'on cultive la Vigne reposent les 
lllle s sur l'argile, les autres sur une roche calcaire plus 
011 moins compacte. 

Nous donnons l'analyse des terres de trois climats re- 
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nommés qui présentent une grande analogie avec celles 
des bons crjis de la Côte-d'Or ; l'exposition de ces Vignes 
est aussi à très peu près la même. 



MATIÈRES 


TERRE 


TERRE 


TERRE 


contenues 


du 


des 


des 


DANS LES TEIIRP.S 


Vaumorillon 


Olivottes 


CÔTES-PiTOlS 


Carbonate de chaux . . 
Oxyde de fer 


43.61 
26.56 
8.30 
9.51 
12.02 


23.80 
26.60 
11.10 
22.60 
15.90 


22.80 
25.90 
12.60 
22.05 
16.65 




100.00 


100. 00 


100.00 



Ces terres, au moment de leur extraction, sont re- 
marquables par une odeur de truffe plus ou moins pro- 
noncée, et tellement fugace qu'elle disparaît presque 
aussitôt la séparation du sol; leur couleur varie du 
brun foncé au brun verdâtre. 

Celle du Vaumorillon est d'un brun verdâtre et laisse 
après le frottement entre les doigts une sorte d'onctuo- 
sité qui peut être comparée à celle que laisse le savon 
sec. 

Les échantillons qui ont donné les résultats inscrits 
au tableau précédent ont d'abord été débarrassés du 
gravier, puis la terre a été séchée et tamisée. 

On a déterminé le poids de chacune de ces terres, 
prise sans tassement, sous le volume de 1 déc. cuhe. 
La terre du Vaumorillon pèse. . . . 690 8 

Celle des Olivottes 780 

Et celle des Côtes-Pitois 769 
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M. Rendu donne également la composition du sol 
dans les Olivottes et le Vaumorillon. Voici les résultats 
de son analyse : 



Af A T 1 17 n 17 C 
iUA. 1 iJCitXCiO 






CONTENUES DANS LE SOL 


TAUHOIilLLOll 


0UV0TTKS 




0.879 


1.050 




59.345 


32.830 




0.567 


0.335 




0.371 


0.350 


Oxyde de fer 


0.934 


4.050 




2.247 


4.150 




0.187 


0.080 




2.348 


6.030 




33.122 


51.125 




100.000 


100.000 



Nous rapprochons de ces nombres ceux donnés par 
le docteur Morelot , pour représenter la composition 
des terres à Vosne, dans la Romanée-Conti ; à Nuits, 
dans le Saint-Georges, et à Beaune, dans les Grèves; 
dans les deux dernières localités les résultats obtenus 
ont été très peu différents. 



MATIÈRES 

CONTENUES DANS LES TERRES 


VOSNE 


NUITS & BEAUNE 


Carbonate de chaux . . . 


42.5 
12.0 
10.0 
29.0 
4.0 
2.5 


42.3 
17.7 
7.5 
22.0 
5.5 
5.0 


milice . . 


Oxyde de fer . . . 


Alumine. . 


Débris organiques 


s els alcalins. . . . 


100.0 


100.0 
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Si l'on compare ces résultats avec ceux que nous 
avons donnés précédemment, on voit que dans tous les 
échantillons le carbonate de chaux domine ; il est dans 
le Vaumorillon dans une proportion à peu près égale à 
celle que donnent les deux sols de la Côte-d'Or. 

La silice dans les terres du Tonnerrois est dans une 
plus forte proportion, ce qui se rapproche des résultats 
obtenus pour cette même substance dans les crus de la 
Côte de Beaune. (Voy. p. 85.) 

Relativement à la plantation, nous mentionnerons 
spécialement l'usage, suivi à Chablis, d'un assolement 
régulier pour la culture de la Vigne; toute Vigne est 
arrachée après vingt-cinq ou trente ans de végétation. 

Lorsqu'une Vigne a été arrachée, on attend, dans 
l'Yonne, de huit à douze ans avant de procéder à une 
nouvelle plantation. On cultive d'abord du blé, de 
l'orge ou de l'avoine, puis du sainfoin ou de la luzerne. 

Les plantations se font dans des trous de dimension 
et de profondeur variables, après un simple labour à la 
charrue suivi d'une culture à la pioche , qui souvent 
n'est donnée qu'après la plantation. 

Les effets avantageux du drainage, appliqué à l'as- 
sainissement des Vignes, ont été constatés dans le dé- 
partement par tous ceux qui ont procédé à cette opéra- 
tion. Les Vignes qui languissent se raniment, leur 
croissance devient plus rapide et plus vigoureuse; elles 
résistent mieux aux accidents de toute nature, et là 
maturité du raisin est plus précoce et plus complète, 
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AUBE 

La culture de la Vigne est très étendue dans le dépar- 
tement de l'Aube; on y compte plus de 20,000 hectares 
de Vignes, disséminés dans les différents arrondisse- 
ments. 

Les Riceys, dans l'arrondissement de Bar-sur-Seine, 
sont bien connus par l'importance de leur vignoble et la 
bonne qualité des vins qu'il produit. 

MM. Alexandre Guérin et Alexandre Ray ont fait 
connaître les conditions dans lesquelles la culture de la 
Vigne se trouve actuellement dans cette contrée. Elle 
parait des mieux favorisées sous le rapport de l'état 
physique du sol, de la nature de la terre végétale et de 
celle du sous-sol dont les débris se mêlent incessam- 
ment aux éléments des couches supérieures. 

Le canton des Riceys est coupé par deux vallées pa- 
rallèles ouvertes au Nord et arrosées par deux rivières, 
!a Laignes et la Sarce. Ces vallées sont séparées et 
encaissées par les montagnes les plus élevées du dépar- 
j'ement. 

La vallée principale, large à peine de 600 mètres, 
pe naissance des deux côtés à plusieurs vallons très 
profonds subdivisés eux-mêmes en une multitude de 
pris que le travail de l'homme à fertilisés. 

«Mrs pentes, les unes rapides, les autres ondulées, 

« plantées de Vignes qui forment un rideau presque 

»»m excepté dans les intervalles où le sol a été 

' 0Ul 'le et mis à nu parles eaux. 
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On appelle vulgairement le premier versant des 
côtes : Léris ; c'est là que le raisin mûrit le plus vile. 
Leurs sommets, généralement arides et pierreux, sont 
couverts de pelouses, de friches et de quelques bois. Les 
troupeaux y trouvent d'excellents pâturages naturels. 
Quelques plateaux moins stériles ont été défrichés, et on 
y a créé encore des Vignes et des champs de peu de 
valeur. 

La profondeur du sol végétal est très variable. Dans 
le fond des vallons, quelquefois même sur les ondula- 
tions des coteaux les moins abrupts, on trouve de 1 à 
2 mètres de terre rougeâtre mêlée de pierrailles et 
entrecoupée de veines d'argile de nature diverse, 
tandis qu'il y en a à peine 0-30 dans d'autres 
endroits. 

Le terrain d'alluvion argilo-calcaire de la plaine, le 
long de la rivière, repose sur un lit plus ou moins épais 
de terre blanche et froide appelée lande dans le pays 
et qu'il faut éviter de remuer à cause de ses propriétés 
contraires à la végétation. 

En général, la partie du fmage qui s'étend sur la rive 
gauche de la Laignes, surtout vers le nord-ouest, est 
plus fertile que celle de la rive opposée, et c'est la- 
se trouvent les crus de Vignes qui ont le plus de valeur, 
parce qu'ils réunissent la double condition du produit 
et de la qualité. 

Dans la vallée delà Sarce le terrain n'est pas aussi 
accidenté. Sur le versant des montagnes qui la sépa** 
du bassin de la Laignes, la nature du sol est la to^ 
qu'aux Riceys; mais les hauteurs qui forment sa ri* 



lion 
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gauche ont des pentes plus douces, des plateaux plus 
étendus et un peu plus favorables à la culture des 
céréales. 

Le sol du canton des Riceys est tout entier de forma- 
>n jurassique des deux étages supérieur et moyen. 
Les versants et les plateaux inférieurs des montagnes 
plantées de Vignes sont couverts d'une couche de terre 
rouge, argileuse par intervalles et mêlée aux détritus 
et aux débris des roches calcaires sous-jacentes. 

Dans le canton des Riceys , la Vigne se plante par 
lignes transversales et régulièrement distancées. 

Les vignerons ont deux méthodes principales qu'ils 
appliquent suivant les exigences du terrain, ils plan- 
tent en fosses ou en fossés. 

Les fossés, dont la profondeur dépend de celle de la 
terre, larges de 1*65, sont garnis de deux rangs de 
plants placés en sens contraire. 

Les fosses sont faites en ligne, mais ne reçoivent 
jamais qu'un seul plant, enfoncé de O30 ou 0-40 seu- 
lement, et quelquefois entre deux terres lorsque le 
fonds est profond. 

La distance entre chaque ligne , pour les fossés 
comme pour les fosses, n'est pas moindre de l m 66, y 
compris l'ados qui les sépare; entre chaque cep elle est 
de0'»80. 

On donne généralement la préférence à la première 
méthode, qui parait plus favorable à l'amendement et 
al entretien des plants. 
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MARNE 

La Vigne est cultivée dans tout le département de la 
Marne, mais on n'y trouve des Vignes à vins fins que 
dans les arrondissements de Reims et d'Epernay et dans 
le canton de Vertus, de l'arrondissement de Châlons. 

Cette partie est essentiellement viticole ; elle contient 
14,000 hectares de Vignes sur les 18,000 qui existent 
dans tout le département. Elle se divise topographique- 
ment en deux régions bien distinctes , que l'on appelle 
ordinairement la Rivière de Marne et la Montagne de 
Reims. 

La Rivière de Marne comprend d'abord la côte située 
sur la rive droite de la Marne et où nous trouvons Ma- 
reuil, Ay, Dizy, Hautvillers et Gumières. 

Epernay est placé sur la rive gauche de la rivière, en 
face et presque au centre de ces riches vignobles. 

A cette première côte il faut rattacher la côte d'Eper- 
nay, comprenant les Vignes d'Epernay, de Pierry, de 
Moussy et la côte d'Avize, parallèle à la précédente et 
allant de Cramant à Vertus par Avize, Oger et Mesnil. 

La seconde région comprend tous les vignobles du 
Rémois, séparés de la vallée de la Marne par cette série 
de collines qui constitue la Montagne de Reims. C'est 
là que se trouvent Verzy, Verzenay, Sillery et Rilly. 

En allant de la plaine à la montagne, on rencontre 
une contrée également intéressante : c'est le coteau de 
Bouzy, auquel fait suite le vignoble d'Ambonnay. 



Dans la Marne, une couche très peu épaisse de ten 
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végétale recouvre les calcaires crayeux du sous-sol, et 
ce sont ces terrains qui donnent les produits les plus 
distingués des meilleurs crus. L'analyse de ces calcaires 
a présenté les résultats suivants : 

Carbonate de chaux 0.80 

Carbonate de magnésie 0.02 

Argile ou silice 018 

M. de Vergnette, qui a examiné ces terrains, pense 
ue dans la terre végétale, c'est-à-dire dans les résidus 
lias du sol, la silice doit dominer plus que le calcaire. 
Le même résultat a été observé dans les terres des dé- 
pôts oolithiques de la Côte-d'Or, qui sont si riches en 
oxyde de fer et en silice, malgré la grande proportion 
de carbonate de chaux qui se trouve dans le sous-sol. 

M. Rendu donne la composition de la couche arable 
existant dans le vignoble d'Ay et qui repose sur la craie. 
Cette couche est en général peu profonde ; elle est ar- 
gilo-calcaire et donne à l'analyse les nombres suivants: 

Sels alcalins 0.985 

Carbonate de chaux 28.862 

Magnésie im 

Oxyde de fer 4545 

Acide phosphorique 0.147 

Alumine 0.849 

Silice soluble 0.095 

Matières organiques 3. 750 

Résidu insoluble 59.366 

100.000 
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La plupart des terres à Vignes de cette contrée ont 
pour sous-sol la craie, quelquefois on trouve seulement 
à la surface une couche très mince de terre végétale; 
dans d'autres, au-dessus du sous-sol on rencontre une 
couche plus ou moins épaisse d'une argile calcaire 
dans laquelle varient à l'infini les proportions de cal- 
caire et d'argile. 

C'est dans la Marne, à Sillery, que le D r Guyot a 
commencé en 1850 ses expériences sur la culture de 
la Vigne et les améliorations qu'il conviendrait d'y ap- 
porter pour remédier aux intempéries , régulariser la 
production et augmenter la fertilité du sol. Nous em- 
prunterons au chapitre qu'il consacre, dans son Etude 
des vignobles de France, à ce département, les rensei- 
gnements suivants sur le sol de ses vignobles les plus 
importants. Ils confirment et complètent les indications 
qui précèdent. 

Les Vignes à vins fins de la Marne ne sont pas plan- 
tées sur le terrain crayeux pur, mais sur un terrain 
argilo- siliceux plus ou moins ferrugineux, rouge, 
jaune et gris, mélangé à des proportions différentes de 
terres calcaires, résultant de l'effritement de la craie- 
qui en forme presque partout le sous-sol immédiat. 

Toutefois; dans une portion des vignobles, le sol cul- 
tivable est séparé de la craie par des couches irrégu- 
lières dégrève, sorte de tuf mort, bien moins favorable 
à la Vigne que le crayon (nom donné dans le pays à la 
craie). 

Le terrain argilo-siliceux semble être descendu des 
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plateaux des montagnes (qu'il occupe presque exclusive- 
ment) pour venir recouvrir les calcaires crayeux des 
rampes sur lesquelles sont cultivées les Vignes. 

Les terres à meulières des sommets sont souvent sé- 
parées des relèvements de craie pure, soit par des bancs 
te calcaires lacustres, soit par des calcaires gypseux et 
grossiers, soit par des sables et des argiles à lignites. 

Les sables à coquilles, et surtout les marnes à li- 
gnites, sont extraits de ces bancs, sous le nom de 
cendres, et servent à former, avec un tiers ou la moitié 
de fumier d'étable, des composts qui doivent amender 
les Vignes, à la plantation et au provignage. 

Le sous-sol crayeux et son mélange aux terres argilo- 
siiiceuses ont une heureuse influence sur les qualités 
des raisins, et les amendements tirés des cendrières 
n'y sont pas étrangers. 

Dans les vignobles de Reims, d'Epernay, de Vertus, 
la terre végétale est donc superposée à la craie, qui 
constitue le sous-sol. 

Les Vignes des environs do Ghâlons, qui sont moins 
importantes, et comme valeur et comme étendue, sont 
Plantées dans le terrain crayeux pur. Les vignobles de 

try-le-François 6t de Sainte -Menehould sont instal- 
lés sur les terrains crétacés inférieurs et sur des allu- 
mons, et les Vignes, comme à Châlons, n'y donnent 
que des produits médiocres qui ne sont pas compara- 
is a ceux de la haute Champagne. 
La couleur du sol n'est pas indifférente à la qualité 
« raisin; moins il est rouge, moins le terrain est favo- 
a e, surtout aux raisins rouges. Quant aux Vignes à 

6. 
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raisins blancs , on les plante de préférence dans les 
terres grises ou jaunâtres. 

La plantation des Vignes s'opère sur des terrains de- 
venus libres par l'arrachage de Vignes épuisées. Quel- 
ques propriétaires laissent reposer le terrain pendant 
deux ou trois ans, en y mettant une céréale, puis une 
prairie; d'autres, et c'est le plus grand nombre, replan- 
tent immédiatement. 

Le terrain qui doit recevoir une nouvelle Vigne est 
généralement défoncé de 0 m 50 à 0 m 70. 

Après le défoncement, on nivelle et on plante en 
rigoles ou petits fossés parallèles. Le plus souvent on 
se contente de faire de petites fosses de 0 m 15 à 0 ra 20 de 
largeur sur 0 m 40 à 0 m 50 de longueur, et de 0 m 25 à O m 40 
de profondeur. Ces fosses ont leur longueur dirigée 
dans le sens de la montée , à 1 mètre les unes au-des- 
sus des autres et espacées d'environ 0 m 60. 

JURA 

Le Jura compte environ 20,000 hectares de Vignes 
distribués sur tout le déparlement. 

Il produit des vins rouges , des vins blancs, doux et 
mousseux, et se distingue surtout par ses vins jaunes 
ou de garde, désignés aussi sous le nom de vins de 
paille, dont le plus renommé est le vin de Château- 
Chalon. 

Les bons vignobles de cette région sont tous en co- 
teaux, tantôt abrupts, tantôt légèrement inclinés. Assis 
sur le revers occidental de la chaîne inférieure du Jura, 
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ils reposent sur un calcaire plus ou moins mélangé 
d'argile. Le sous -sol consiste généralement en une 
marne compacte qui s'incorpore quelquefois à la terre 
arable. 

M. Rendu signale comme le cru le plus renommé du 
département celui des Arsures; les Vignes qui le con- 
stituent sont plantées dans un calcaire marneux. On a 
trouvé pour sa composition, à Chagnon qui fournit le 
meilleur vin des Arsures, les nombres suivants : 

Sels alcalins \ 023 

Carbonate de chaux 1.523 

Magnésie 0.642 

Oxyde de fer 12.280 

Acide phosphorique 0.115 

Alumine 3.310 

Silice soluble q 95Q 

Matières organiques 7.735 

Résidu insoluble 70.422 

98.000 

C'est à Château-Chalon, près de Lons-le-Saunier, 
que se trouve le vignoble qui produit ce fameux vin dé 
garde que l'on appelle quelquefois Madère français. 

La contenance de ce vignoble est de 76 hectares. La 
J r em,ere qualité de vin de garde provient du climat que 
011 appelle Sous-Roche, et dont l'étendue est seule- 
ment de 20 hectares. 

Le sol du dimat de Sous . Roche egt marneuX) egt 

e Par les marnes du lias, et la partie supérieure est 
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mêlée avec la terre végétale. Le tableau suivant donne 



sa composition : 

Sels alcalins 1.007 

Carbonate de chaux 23.438 

Magnésie. 1.157 

Oxyde de fer. 6.554 

Acide phosphorique ...... 0.198 

Alumine 2.056 

Silice soluble 0.189 

Matières organiques 5.673 

Résidu insoluble 59.728 



100.000 

Dans le Jura, un mode de plantation et de prépa- 
ration du sol, suivi très anciennement dans le pays, 
tend à disparaître. Voici en quoi il consiste : 

On ouvre des fossés d'environ 1 m. de largeur sur 
une profondeur de 0 m 50 à 0 u -75, suivant les localités et 
d'après la nature du sol. 

Un intervalle de 2 m. est ménagé entre deux fossés, 
et sur cette surface on élève en ados la terre provenant 
des fossés. 

Au fond de ces fossés, les plants sont placés sur deux 
rangs dans les angles. La profondeur des fossés se 
trouve, au moment de la plantation, augmentée de toute 
l'élévation donnée à l'ados; il y a donc, entre la surface 
du terrain et celle du fond du fossé, une différence 
moyenne de 0 m 80. 

Chaque année, après la plantation, on fait tomber 
dans le fossé une partie de la terre de l'ados, à mesure 
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que la plante s'accroît, de manière à amener en cinq ou 
six ans le nivellement général du sol; et alors on double 
le nombre des ceps en recouchant un sarment de cha- 
cun d'eux dans l'ados. 

On parait préférer maintenant une plantation immé- 
diate, à niveau, sur le sol préalablement défoncé àO m 50 
ou 0*60; Ce défonçage porte le nom de minage. Les 
plantations faites dans ces conditions réussissent très 
bien et sont beaucoup plus précoces. 

BORDS DE LA SAONE 

Dans les indications qui précèdent, nous avons pris 
naturellement pour limites de chaque vignoble celles 
de nos départements; elles nous fournissent souvent 
d'importantes raisons de séparation au point de vue des 
pratiques de la culture, de la nature et de la qualité des 
produits, et aussi des formations géologiques. 

Cependant nous avons pu déjà remarquer que plu- 
sieurs régions intéressantes d'un département se ratta- 
chaient sous ces différents rapports aux départements 
voisins, de telle sorte que si nous avions à faire une des- 
cription complète de nos vignobles, nous aurions avan- 
tage à suivre, pour les grouper méthodiquement, un 
autre mode de délimitation. 

Ainsi, de même que dans l'Aube les Riceys se rat- 
tachent aux vignobles de l'Yonne, nous trouvons dans 
lo département de Saône-et-Loire deux régions dis- 
tinctes : la Côte Ghalonnaisé, qui continue du côté du sud 
^ es grands vignobles de la Côte-d'Or; le Méconnais, 
onnant un vignoble important et présentant beaucoup 



40g VITICULTURE 

d'affinité avec le Beaujolais, compris dans le départe- 
ment du Rhône. 

Nous ne séparerons pas ces trois parties, que Ion 
parcourt successivement en descendant la Saône de 

Chalon â Lyon. 

Ce rapprochement topographique, quoique tout a 
fait artificiel, nous facilitera l'étude du sol des Vignes 
de ces contrées et la comparaison des méthodes que 
l'on y suit généralement. 

Nous comprenons donc sous cette dénomination de 
vignobles des bords de la Saône trois centres im- 
portants : la Côte Chalonnaise, le Mâconnais et le Beau- 
jolais; les détails qui suivent justifieront suffisam- 
ment ce rapprochement. 

Les vignobles de la Côte-d'Or s'étendent, comme 
nous l'avons vu précédemment, sur la limite d'une 
grande plaine au milieu de laquelle coule la Saône, a 
une distance moyenne d'environ 12 à 15 kilomètres. 
Lorsqu'on quitte ce département et qu'on s'avance vers 
le midi en suivant le cours de la même rivière, on re- 
connaît qu'elle se rapproche de la ligne de montagnes 
qui semble former la suite de la Côte-d'Or, et qui se 
continue presque en ligne directe jusqu'au départe- 
ment de la Loire, en traversant dans leur longueur ceux 
de Saône-et-Loire et du Rhône. Dans cette longue éten- 
due, les flancs des montagnes tournés du côté de a 
Saône constituent une grande zone vitifère qui présen re 
sur plusieurs points de grandes analogies avec celle de 
la Côte-d'Or. 
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La largeur de cette zone varie suivant les formes 
qu'affecte le relief du sol : si la pente qui s'élève du 
fleuve à la montagne est rapide, la largeur est très 
faible ; elle augmente, au contraire, quand l'inclinai- 
son s'adoucit, et, si celle-ci se fractionne en une série 
d'ondulations bien marquées, la région vitifère atteint 
le maximum de son étendue transversale. En arrière, 
c'est-à-dire à l'ouest de cette zone principale, on en 
trouve une seconde moins étendue et qui correspond 
par sa position à l'arrière-côte des vignobles de la Côte- 
d'Or. 

Les terrains livrés à la culture de la Vigne dans ces 
contrées appartiennent à un grand nombre de formations 
très différentes. On y trouve des alluvions et des dépôts 
tertiaires , des terrains secondaires , des terrains de 
transition, des granités et des gneiss. 

Les premiers, formés de débris de roches plus an- 
ciennes entraînés par les eaux, se rencontrent au fond 
de la vallée ; leur limite supérieure dans le département 
du Rhône s'élève en moyenne à 330 mèt. au-dessus du 
niveau de la mer, environ 100 mèt. plus haut que celle 
des terrains de transport de la Gôte-d'Or. Tantôt on 
trouve à la surface une terre fine mélangée de sable, de 
■carbonate de chaux et d'oxyde de fer, tantôt des débris 
^ granité, de gneiss et de porphyre provenant des 
Montagnes du Beaujolais. 

Ces divers terrains de remaniement reposent sur des 
Paies calcaires appartenant aux étages jurassiques in- 
éiieurs; celles-ci se relevant vers l'ouest, apparaissent 
P-dessus d'eux sur le flanc des montagnes ; quelque- 
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fois, comme au-dessous de Villefranche et dans l'arron- 
dissement de Màcon, ces affleurements calcaires dé- 
passent la limite supérieure de la Vigne ; au contraire, 
entre ces deux points on les voit disparaître presque au 
niveau de la Saône. 

Les terrains crétacés et les parties supérieures de la 
formation jurassique ne s'observent pas clans le sol des 
vignobles du Rhône ; mais on y trouve un calcaire ooli- 
thique et une série de couches appartenant au lias; des 
schistes de transition, des granités syénitiques com- 
plètent l'ensemble des roches constituant le sol si varié 
des vignobles de cette contrée. 

Ici, comme dans la Côte-d'Or, on constate que les vins 
provenant de ces sols granitiques et des terrains cal- 
caires où la terre végétale, en moins grande quantité, 
semble n'être que le résultat de la décomposition de la 
roche sous-jacente, sont préférés à ceux que produisent 
les terrains de transport. 

Les différentes assises de calcaire jurassique ne 
donnent pas les mêmes résultats quant à la quantité et 
à la qualité des vins : à la partie supérieure est un banc 
de calcaire oolithique formé de carbonate de chaux à 
peu près pur ; il fournit un terrain sec et produisant 
peu, mais donnant des vins préférables à ceux que l'on 
obtient dans les autres couches. Au-dessous on trouve 
un calcaire blanc marneux, entremêlé de quelques lits 
de marnes, dont le vin est supérieur à celui du calcaire 
jaune à entroques sur lequel il repose ; ce dernier, re- 
couvert des parties meubles des couches voisines, est 
plus fertile mais donne des vins moins estimés. 
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Dans le Beaujolais, le vin des assises calcaires est in- 
férieur en qualité à celui des assises granitiques mal- 
gré l'identité presque absolue de climat et d'exposition. 
On a cru pouvoir en conclure que si les affleurements 
des granités du Beaujolais se continuaient jusque dans 
la Gôte-d'Or, toutes les autres conditions restant les 
mêmes, les terrains granitiques y produiraient des vins 
encore supérieurs à ceux que donnent les terrains cal- 
caires. 

On a cherche, par un rapprochement analogue, mais 
clans un autre ordre d'idées, à expliquer pourquoi, mal- 
gré la grande analogie qu'on observe sous certains rap- 
ports entre ces deux contrées, on ne trouvait pas dans 
la Côte du Beaujolais des crus de premier ordre com- 
parables à ceux qui font la réputation des vignobles 
de la Côte-d'Or. 

Dans celle-ci , la zone des bons vins est comprise 
entre 235 mètres et 300 mètres d'altitude ; elle com- 
mence après les terrains d'alluviôns. Dans le Beaujolais, 
ces terrains dépassent la limite supérieure d'une zone 
semblable à celle de la Côte-d'Or, puisqu'ils vont jus- 
qu'à 330 mètres de hauteur moyenne, et les terres les 
plus propres à la Vigne sont au-dessus de cette limite; 
par suite, le point le plus favorable au point de vue de 
l'exposition se trouve dans de mauvaises conditions re- 
lativement au sol. 

Pour compléter ces indications, nous donnerons les 
résultats de l'analyse faite par M. Malaguti du sous-sol 
e t de la terre cultivée de Ghenas, commune de la Côte 
du Beaujolais, assise sur le granité presque pur : 

7 
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Sous-sol 
granitique. 



Terre cultivée 



Silice 

Alumine 

Potasse 

Chaux 

Magnésie 

Oxydes de fer et de 



58.50 
24.00 
7 50 



68.0 
14.0 
5.0 
0.5 

4,0 



2.00 



manganèse 
Eau 



1.30 
5.83 



20 
5.0 



99.13 



98.5 



Dans le Maçonnais, les bons vignobles occupent des 
coteaux qui présentent les mêmes natures de terrains 
que ceux du Beaujolais ; seulement, le carbonate de 
chaux est plus fréquent et plus abondant. 

Certains crus sont situés sur une roche purement 
calcaire, tels que ceux de Pouilly, de Fuissé, de Da- 
vayé; ceux des Torins àRomanèche, de La Chapelle-de- 
Guinchay, reposent sur le granité et montrent le même 
porphyre rouge quartzifère, si commun dans les bons 
climats du Beaujolais. 

Quand on descend vers les bords de la Saône, on 
trouve les terrains d'alluvions remplaçant les terrains 
primitifs, et la Vigne n'y produit que des vins com- 
muns; l'abondance remplace la qualité. 

A Romanèche, la couche arable est formée, comme 
nous venons de le dire, aux dépens d'une roche de 
porphyre quartzifère ; elle présente la composition sui- 



vante : 
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Sels alcalins 0.978 

Carbonate de chaux 8.923 

Magnésie 0.457 

Oxyde de fer 11.037 

Acide phosphorique 0.314 

Alumine 3.036 

Silice soluble * 0.244 

Matières organiques , 1.324 

Résidu insoluble 81.687 



100.000 

Dans l'arrondissement d'Autun dominent les terrains 
(granitiques, porphyriques et de transition. 

On y trouve un vignoble assez considérable sur les 
bords de la Dheune, à Decize, à Couches, Les Vignes 
y sont plantées sur des coteaux granitiques. 

Dans la Côte Chalonnaise, M. Rendu signale trois 
sortes principales de terrains : sur les coteaux domine 
le carbonate de chaux ; il y est ordinairement associé 
à une certaine quantité d'argile mélangée d'un peu de 
silice et d'oxyde de fer. A mi-côte, le soi, bien que re- 
tenant encore une forte proportion de calcaire, est moins 
riche en carbonate de chaux ; on y trouve un peu plus 
^argile que sur le coteau ; elle est toujours alliée à la 
s fe et colorée par de l'oxyde de fer. Dans la plaine, le 
*aire diminue de plus en plus, et le terrain devient 
franchement argïlo-siliceux. 

°n a trouvé dans le sol des coteaux calcaires de Mer- 
CUre y les nombres suivants : 
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Sels alcalins 

Carbonate de chaux 

Magnésie . 

Oxyde de fer 

Acide phosphorique 

Silice soluble 

Alumine 

Matières organiques 

Résidu insoluble 



1.185 
37.025 
0.734 
2.900 
0.321 
0.185 
1.600 
3.405 
50.645 



98.000 



Les crus les plus distingués de la Côte Chalonnaise se 
trouvent sur les communes de Mercurey,de Givry et de 
Rully. 

Dans ces vignobles, lorsqu'une Vigne est arrachée, 
on laisse écouler quatre ou cinq ans avant une nouvelle 
plantation. Le terrain, défriché après l'arrachage, reçoit 
la première année une céréale, puis une plante fourra- 
gère pendant le reste du temps. 

On plante par fossés de 0 m 50 de profondeur, éloignés 
les uns des autres d'environ l m 30. 

Lorsque l'on veut planter sur un sol qui n'a pas en- 
core reçu de Vignes, on opère un défoncement général, 
variable en profondeur, suivant l'épaisseur de la couche 
arable. Cette opération se fait surtout dans les fortes 
terres; on s'en dispense pour les terres légères, l'expé- 
rience ayant démontré que le défoncement donnait des 
Vignes peu durables. 

Les meilleurs vins du Maçonnais sont produits par 
les vignobles situés à l'extrémité méridionale du dépar- 
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tement de Saône-et-Loire, dans la partie qui touche au 
département du Rhône. Nous citerons Romanèche 
et La Chapelle-de-Guinchay. 

C'est sur le territoire de la commune de Romanèche 
que se trouve le hameau des Torins, dont le cru le plus 
renommé est le Moulin-à-Vent. 

On doit une mention spéciale aux vins blancs du 
Maçonnais, dont on trouve les meilleurs spécimens à 
Pouilly et à Fuissé. 

Le mode de préparation du sol varie dans les diffé- 
rentes parties de ces vignobles. 

Dans les Vignes qui produisent des vins rouges on 
défonce le sol à 0 m 40 ou 0 m 50 ; on le dispose en grandes 
planches, légèrement bombées, comme dans le Beau- 
jolais. 

Dans les Vignes à vins blancs, on plante sur simple 
culture à la pioche, dans des trous ayant une ouver- 
ture de 0 m 30 carrés. 

L'ancien comté de Beaujolais forme aujourd'hui l'ar- 
rondissement de Villefranche dans le département du 
Rhône. 

Les meilleures Vignes se trouvent clans les cantons 
de Belleville et de Beaujeu. Ghenas et Fleury produi- 
sent les vins les plus estimés. Les hameaux de Ghenas 
sont contigus à celui des Torins. 

°n y plante la Vigne sur un minage ou défonce - 
«d'au moins 0 m 50 de profondeur. 
h Le terrain est divisé en planches ou razes de 4 à 
° m - de largeur, séparées par des fossés de 0 m 50 de 
Profondeur. 
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Chaque année on creuse ces fossés et on rejette la 
terre sur les razes Si le terrain est humide, on l'amé- 
liore par le drainage. 

On compte environ 36,000 hectares cultivés en Vignes 
dans tout le département de Saône- et-Loire, et 20,000 
dans le Beaujolais. 

COTES DU RHONE 

Nous ferons encore ici l'application des principes que 
nous avons précédemment indiqués au sujet de la dis- 
tribution de nos vignobles et de leurs divisions, et nous 
réunirons dans un même paragraphe tous ceux qui 
sont situés sur les deux rives du Rhône depuis Lyon 
jusqu'à Avignon. 

Dans ce parcours, le Rhône sépare plusieurs départe- 
ments situés sur ses deux rives. 

Nous trouvons sur la rive droite le Rhône, la Loire, 
l'Ardèche et le Gard, sur la rive gauche l'Isère, la Drôrae 
et le Vaucluse, et des deux côtés sont placés d'impor- 
tants vignobles produisant des vins très estimés. Quoi- 
qu'ils offrent des caractères très différents, on peut les 
réunir sous le nom de vins des Côtes du Rhône. 

Nous les passerons successivement en revue , en 
partant de Lyon et en passant alternativement suivant 
l'occasion sur les deux rives. 

Nous trouvons d'abord sur la rive droite les deux 
vignobles de Côte-Rôtie et de Gondrieu; le premier est 
situé sur la commune d'Ampuis (Rhône) et comprend 
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38 hectares ; au second on doit rattacher les Vignes de 
Gïmdrieu (Rhône) et celles de la commune de Saint- 
Michel (Loire); réunies, ces deux localités comptent 80 
hectares. Toutes ces Vignes sont assises sur des coteaux 
granitiques exposés au sud-ouest. Le tableau suivant 
donne la composition de leur sol : 



MATIÈRES 

CONTENUES DANS LES TERRES 


SOL 

DE L ON DRIEU 


1 

SOL 

DE CÛTE-RÔTIE 




0.773 
0.982 
0.327 
4.454 
0.254 
3.136 
0.491 
5.046 
84.537 


0.940 
1.384 
0.497 

10.000 
0.259 
2.326 
0.940 
6.551 

77.103 


Silice soluble 

Matières organiques 

Résidu insoluble 


100.000 


100.000 


Le vin de Côte-Rôtie est un vin rouge. Sur le -terri- 



toire d'Ampuis on prépare aussi des vins blancs sem- 
blables à ceux de Condrieu et de Saint-Michel. 

Dans ces vignobles la Vigne est plantée sur des dé- 
foncements d'environ 0-45 de profondeur. Les pentes 
sont tellement escarpées que la plupart sont cul- 
tivées en terrasses soutenues par des murailles. Celles- 
ci sont construites avec les matériaux provenant du dé- 
foncement. 

kur l'autre rive du Rhône nous rencontrons dans la 
rôme le vi gnoble de l'Ermitage assis également sur un 
lSo1 granitique. 
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L'étendue de ce vignoble renommé est d'environ 150 
hectares ; il s'élève jusqu'à plus de 100 mèt. au-dessus 
du niveau du Rhône ; la pente du coteau qu'il couvre 
est tellement rapide, que Ton a dû y élever des murs 
pour soutenir les terres et cultiver en terrasses. 

La roche sur laquelle repose le vignoble est un gra- 
nité en voie de décomposition ; le sol est par conséquent 
formé principalement des débris de ce granité dans le- 
quel on distingue très nettement du feldspath blanc en 
volumineux cristaux rhomboïdaux , du quartz blanc 
demi-transparent et des lamelles de mica noir. 

Le vignoble de l'Ermitage se divise en trois parties 
distinctes pour son produit et la composition de son sol, 
Le sol de la partie au nord-ouest, qui porte le nom de 
Bessas, est tout entier formé de détritus granitiques 
dans lesquels se trouvent les débris d'un poudingue 
formé de cailloux généralement siliceux et liés par un 
ciment calcaire ; ce poudingue accompagne les bords 
du Rhône depuis Genève jusqu'à la mer. 

La partie moyenne du vignoble, dite Mial ou Miaux, 
contient, avec les débris du granité, un terrain de trans- 
port formé par une terre rougeâtre probablement cal- 
caire, et des débris de poudingue. La troisième portion, 
qui porte le nom de Greffieux, est recouverte d'une 
assez grande épaisseur de ce même terrain de transport 
qui s'élève jusqu'au sommet, 

Nous empruntons à l'ouvrage de M. Rendu les résul- 
tats de l'analyse comparée du sol dans les trois parties 
qui constituent cet important vignoble; ils sont réunis 
dans le tableau suivant : 



MATIÈRES 

LUiWMucii l'ANS LK soi 


BESSAS 


MI AL 


GRE FF JEUX 


£els alcalins . . 


j 0.363 
2.654 
0.122 
10.161 
0.268 
3.032 
0.612 
3.097 
79.661 


0.730 

35.520 
0.220 
3.530 
0.160 
1.100 
0 900 
3.240 
54.600 


1.009 
5.568 
0.673 
4.045 
0.387 
4.622 
0.294 
7.007 
76.395 


Carbonate de chaux . 
Magnésie . . . 
Oxyde de fer 


Acide phosphofique . 
Alumine 


Silice soluble . 
Madères organiques 
Résidu insoluble. 


100.000 

1 


100.000 


100.000 



r- - - fourni ae ces trois parties du vignoble 
varient d'une manière remarquable. L'hectare d L 
P-be dite granitique vaut 30 à 40,000 f, c7ui de la 
-■eme presque Je double, et celui du mineu atne 

^ r e n ,ce, l88deIapremièreF ;; et : 

Ces différences de valeur dépendent de la qualité du 
». du plus ou moins d'abondance du produit et de la 

Wongramtique, la durée m £ ai 

e te,t seulement de 25 dans la seconde partie. 

M monographie que M. R ey a publiée sur ,e coteau 

P rie" f ViSn ° bleS q " IWinent - ™» 
P^ettre de compléter les renseignements qui précè- 

à» e / onde T nd le cours du Rhône > on wit 

° h6 ' demerela ^ de Tain, une petite montagne 
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travaillée et cultivée jusqu'au sommet; elle s'abaisse dans 
k direction du sud-est et se ramifie au loin en petites 
collines qui semblent fuir le lit du Rhône. C'est le 
coteau de l'Ermitage, divisé en deux vignobles par le 
torrent de Greffieux, dont le lit est constamment à sec 
lorsqu'il ne pleut pas. 

Entre le ruisseau de Greffieux et la tranchée du che- 
min de fer, se trouvent les deux mas du Bessard et de 
l'Ermite, dont le sol-présente la même composition chi- 
mique. Le vignoble situé à gauche de Greffieux renferme 
également deux mas, celui de Greffieux au pied du 
coteau cl celui du Méal au-dessus. 

Ces dénominations de Bessard et de Méal correspon- 
dent à celles de Bessas et de Mial employées précé- 
demment. 

L'Ermitage se continue à l'est-est-sud par les coteaux 
de Beaume, de Rocoule et des Murets qui produisent des 
vins blancs également très estimés. 

M. Gueymard a fait l'analyse du sol de ces coteaux, 
il a obtenu les résultats suivants : 



MATiÈKES 

CONTENUES DANS LE SOI. 


BEAUME 


ROCOULE 


MURETS 

3.5 
84.0 
12.0 

0.5 


Sable et silicate .... 
Carbonate de chaux . . 


3.5 
63.5 
32.5 

0.5 


5.0 
G3.0 
31.5 

0.5 


100.0 


100.0 


100.0 



Le coteau de l'Ermitage est formé par un granité. 
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granité de Tain, gris, très dur, susceptible d'un poli vif 
composé de mica noirâtre à petites lames, de quartz 
blanc a demi transparent, et de feldspath blanc confi- 
guré le plus souvent en gros cristaux rhomboïdaux; 
le feldspath de ce grande contient quelquefois dans son 
inteneur de petites lames de mica ; il est si dur qu'il 
donne les plus vives étincelles lorsqu'on le frappe avec 
l'acier. Ce granité est un des plus durs qu'il Y ait en 
France. 

Bien que très dur, quand il n'est pas altéré, ce granité 
est du nombre de ceux qui se désagrègent peu à peu 
et fimssent par se réduire à l'état terreux ou en kaolin 
impur. C est ce granité désagrégé, désigné sous le nom 
à arène, qui constitue le sol dans lequel la Vigne est 
cultivée à l'Ermitage. B 

Ainsi le sol du Bessard est formé des débris des 
■oches granitiques qui composent tout le coteau Ces 
roches ont été désagrégées par les influences combi- 
nes et continuellement agissantes de l'air et des eaux 

, Ue 130rt,on Pulvérulente ne tarderait pas à être 
^aané e à la partie inférieure du coteau par les eaux 
P^viales, si elle n'était retenue par des petits murs en 
P'erres sèches, qui forment sur les flancs du vignoble 
«nemnombrable multitude de petites terrasses, 

lalsrre cette disposition, la terre s'accumule assez 
e sur le bord des murettes qu'elle surcharge: elle 

-einent reportée dans le haut, la pioche du^v g„ - 

la precip,te sur les relais inférieurs 

^ *f qu'A la longue les Vignes s'appauvris- 

' 6 801 diminue ^ le rocher semble s'être rap- 



120 VITICULTURE. 

proché de la surface. Les racines de la Vigne ne trou- 
vent plus qu'une nourriture insuffisante, elles ne sont 
plus protégées contre les ardeurs du soleil. Il faut alors 
procéder au renouvellement de la Vigne. 

Pour y arriver, on doit créer un nouveau sol, faire sur 
toute la surface un défoncement dont on comprend les 
difficultés, d'après ce que nous avons dit tout à l'heure 
de la nature de la roche granitique qui forme le sous- 
sol. Ce défoncement rend plus prompte et plus com- 
plète l'altération du granité; il en met les fragments en 
contact, sur de larges surfaces, avec les agents qui pro- 
voquent et favorisent cette altération. 

Dans les parties inférieures du Bessard, on trouve 
une terre végétale amenée par les eaux des régions su- 
périeures, et mélangée dans la partie qui touche au 
Greffieux à des cailloux siliceux, calcaires et grani- 
tiques. 

Le Mial repose également sur un terrain granitique, 
et quoique ce terrain soit quelquefois atteint dans les 
défoncements, il fournit peu de substances à la Vigne. 
Celle-ci végète exclusivement dans un terrain d'allu- 
vions dont nous avons donné l'analyse avec celle du sol 
de Bessard et de Greffieux, et qui est aussi mélangé 
presque partout de cailloux siliceux, calcaires et grani- 
tiques. 

Au Greffieux, qui forme la section inférieure du 
Méal, on trouve également un terrain d'alluvions qui 
renferme beaucoup de cailloux calcaires et un sable 
fin, siliceux, peu substantiel, qui exige des effondrages 
fréquents. 
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Dans cette portion du vignoble qui va du torrent de 
Greffieux au ruisseau de Beaume, on trouve, du côté de 
ce dernier et sur les deux tiers au moins du coteau, un 
sous-sol formé par un conglomérat à gangue de grès, à 
ciment calcaire superposé à la roche granitique. Lors 
des défoncements, c'est ce conglomérat qu'il faut enta- 
mer; il est presque aussi dur que le granité et n'offre 
pas comme lui une certaine prise par ses fissures. 

Le mas de Greffieux est moins en pente que le reste 
du coteau; dans cette portion du vignoble, le sol n'est 
pas retenu par des murettes. 

Quant aux coteaux de Beaume, de Rocoule et des Mu- 
rets, nous ajouterons les observations suivantes faites 
par M. Gueymard à la suite de l'analyse dont nous 
avons rapporté plus haut les résultats. 

Les terres de Beaume et de Rocoule sont trop cal- 
caires. Les fumiers durent très peu dans ce genre de 
terre; il faut fumer peu et souvent. 

La terre des Murets a une bonne composition chi- 
mique, Sous ce rapport elle ne laisse rien à désirer; 
mais physiquement parlant, les eaux doivent y passer 
comme dans un crible. Elle est parfaite pour la culture 
de la Vigne. 

Nous terminerons l'étude de cet important vignoble 
par quelques réflexions sur le renouvellement des 

Vignes. 

Ces réflexions, faites par M. Rey à propos des pra- 
tiques suivies à l'Ermitage, peuvent trouver leur appli- 
cation dans beaucoup d'autres localités. 

Lorsqu'une Vigne devient improductive par suite dç 
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l'âge ou de l'abâtardissement des sujets, ou de l'épui- 
sement d'un sol fatigué par l'uniformité d'une longue 
culture, on l'arrache et on procède à un défonceraient 
ou effondrage. 

En effondrant, le triage des racines doit être fait avec 
soin, et le terrain ainsi préparé et nettoyé reste en repos 
pendant une période variable, environ quatre ans. 

Il importe que toutes les radicelles qui ont échappé à 
la main du vigneron et toutes les substances qui pro- 
viennent de la Vigne soient entièrement consumées. 

On y sème pendant ce temps du sainfoin, de la lu- 
zerne ou toute autre plante fourragère qui absorbe les 
détritus de la Vigne, ceux-ci servant alors, d'engrais. 

Ces substances, nuisibles à de nouvelles plantations, 
ainsi que le démontre l'expérience à ceux qui se hâtent 
trop de replanter, se trouvent ainsi réduites et absor- 
bées, et le sol est purifié de certains principes en même 
temps qu'il s'est enrichi d'autres éléments qu'avait 
absorbés une culture trop prolongée. 

Les propriétaires intelligents renouvellent leurs 
Vignes par parcelles assez spacieuses, les effondrâmes 
ayant pour effet de faire périr les souches dont les ra- 
cines ont été coupées eu effondrant. 

On devra proportionner le renouvellement à la con- 
tenance des Vignes, de telle sorte qu'en vingt ou vingt- 
cinq ans la totalité ait été replantée; ainsi un proprié- 
taire égalise sa production . 

Nous devions insister sur les causes de la pratique gé- 
néralement adoptée, parce que cette opinion a été quel- 
quefois contredite, et quelques propriétaires ont pu ob- 
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tenir de bons résultats en replantant immédiatement 
sur des sols déjà cultivés en Vignes et où l'arrachage 
des vieilles souches et l'extraction des racines n'avaient 
été faits que d'une manière tout à fait incomplète. Ces 
réussites partielles, que la durée de la Vigne viendra 
peut-être démentir, ne sauraient infirmer les consé- 
quences déduites de l'ensemble des observations; elles 
peuvent constituer une exception, mais la règle n'en 
subsiste pas moins, et en tout cas il faut la connaître 
pour l'appliquer au besoin. 

Si nous continuons à descendre le Rhône, nous quit- 
terons les vignobles à sol purement granitique et nous 
trouverons le granité plus ou moins associé aux ter- 
rains d'alluvion, comme on l'observe déjà dans cer- 
taines parties de l'Ermitage. Dans le vignoble de Ghâ- 
teau-Neuf-du-Pape(Vaucluse), la Vigne est plantée dans 
un sol argilo- calcaire, mélangé de sables rougeâtres et 
de cailloux roulés ; quelquefois, comme à la Fortia, il 
est tout à fait argileux; le plus souvent le calcaire domine, 
dans la couche superficielle et repose sur un sous-sol 
argileux. 

Sur l'autre rive, dans l'arrondissement d'Uzès (Gard), 
et surtout dans la partie la plus méridionale, les vins 
de la Côte du Rhône sont récoltés sur des terres qui 
sont pour la plupart exclusivement calcaires. 

Nous donnons, d'après M; Rendu, la composition du 
sol argilo-caillouteux de Saint-Péray (Ardèche) et du 
sol calcaire de la Nerthe (vignoble de Château-Neuf-du- 
Pape) : 
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MATIÈRES 




LA NEKTlTiï 




CONTENUES DANS LE SOL 








0.395 


'1.414 




2. 406 


30.021 




0.325 


0.849 




9.909 


5.409 




0.300 


0.419 




5 113 


2.516 




o!o45 


0.744 




2.356 


8.092 




78.491 


50.536 




100.000 


100.000 



Outre les deux crus de la Nerthe et de la Fortia, dans 
le Vaucluse, nous citerons encore celui de Condorcef, 
situé comme les deux précédents sur la commune de 
Chàteau-Neuf-du-Pape. Le sol y est argilo-calcaire, mais 
il contient une forte proportion de cailloux roulés aux- 
quels on attribue une grande influence sur les qualités 
qui caractérisent ses produits. Ce cru de Gondorcet est 
situé partie à mi-côte, partie au bas du coteau de la 
Nerthe. 

Les terrains qui dans le département du Vaucluse 
longent le Rhône sur une largeur qui est quelquefois 
de 20 kilomètres, nous fournissent un sujet intéressant 
d'études sur le peu d'exigences de la Vigne relativement 
au sol. 

Ils consistent en grandes alluvions formées de cail- 
loux roulés, de petits galets et de petites roches à peine 
couvertes par des terres argilo- calcaires de couleur va- 
riable. 
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Ces grandes surfaces seraient impropres à toute autre 
culture, et clans plusieurs endroits elles sont restées 
jusqu'ici complètement nues et incultes; sur d'autres 
points on y voit des chênes kermès, ou des taillis maigres 
et rabougris. 

Au contraire, sur tous les points où ces terrains ont 
été livrés à la culture de la Vigne, on y trouve d'excel- 
lents vignobles qui fournissent des produits largement 
rémunérateurs, malgré l'élévation de la valeur du sol. 

Le reste du département du Vaucluse est formé par 
des terrains tertiaires à roches calcaires, qui s'élèvent 
en coteaux ou s'étendent en petites plaines, plus loin 
par une chaîne de montagnes où dominent les roches 
de grès vert. 

Dans toutes ces terres, plus fertiles que les alluvions, 
la Vigne prospère également, lorsque les autres condi- 
tions exigées par sa culture se trouvent remplies. 

Lorsque l'on veut planter la Vigne sur des garrigues 
ou des bois, on les défriche avec le plus grand soin, 
toutes les racines sont enlevées et la plantation se fait le 
Plus souvent immédiatement, sans laisser reposer la 
terre, comme on conseille de le faire ailleurs dans 
des cas analogues. 

Cependant on a remarqué que si les Vignes viennent 
bien pendant plusieurs années clans ces conditions, 
cest-à-dire lorsqu'elles ont été plantées de suite après 
lêlrichement d'un bois de chêne, on voit bientôt dé- 
l«nr rapidement des souches jusque là bien portantes, 
e cela survient partout où il est resté une racine dé 
hene. 
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On a constaté également que les effets du défonce- 
ment sont très variables, suivant les cas. Dans les ter- 
res maigres, à cailloux roulés et a galets, un défonce- 
ment paraît plus nuisible qu'utile, tandis que si on 
pratique seulement un défrichement à la charrue avant 
la plantation, les Vignes subsistent bien plus long- 
temps. 

Dans l'Isère, la surface totale des Vignes s'élève à 
28,000 hectares, et le D r Guyot considère la culture de 
la Vigne comme de première importance pour ce dépar- 
tement, où le sol offre presque partout des conditions 
très favorables. 

Si l'on descend le cours de l'Isère de Ghapareillan à 
Grenoble, on trouve un sol formé d'alluvions à cailloux 
roulés et à galets, qui constitue le fond et le centre de 
la vallée. A droite et à gauche succèdent des montagnes 
jurassiques, à la suite desquelles on rencontre sur la 
rive gauche des terrains granitiques et sur la rive 
droite des terrains crétacés inférieurs. 

Les mêmes dispositions s'observent dans la vallée du 
Drac, depuis la Mure jusqu'à la réunion du Drac à 
l'Isère au-dessous de Grenoble. 

En allant de Moirans dans la direction de Beaure- 
paire et de Saint-Rambert, on traverse les vignobles de 
la Côte-Saint-André et de Roussillon, reposant sur une 
large zone de diluvium superposée elle-même, sur une 
immense surface, aux alluvions anciennes de la Bresse. 

Le sol est donc partout très convenable à la Vigne, 
et il ne faut excepter sur toute l'étendue du départe- 
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ment que les versants nord privés de soleil, les plateaux 
trop élevés et les vallées trop humides ou trop froides. 

Les environs de Vienne, la vallée de Grésivaudan, 
entre Chapareillan et Grenoble, et la Côte-Saint-André 
fournissent les meilleurs vins. 

Nous devons signaler une pratique usitée générale- 
ment dans la vallée de l'Isère, et que plusieurs vide- 
rons paraissent avoir remplacée très avantageusement 
depuis quelques années. 

Pendant l'hiver on y creuse de grands trous dans les 
Vignes pour enterrer les pierres qui ont été sorties des 
provins les années précédentes, et dont la grosseur est 
un obstacle pour les opérations que nécessite la cul^ 
ture. 

Ces trous sont appelés sottes clans le pays; lorsqu'il, 
ont été remplis de pierres, on les recouvre avec de la 
terre et on donne à celle-ci une épaisseur de 0"'5y . 

Si les terrains sont en pente, il arrive fréquemment 
que, par suite de l'eflfel des labours et de l'entraînement 
de la terre, les pierres reparaissent à la surface et de- 
viennent dès lors plus embarrassantes. 

Plusieurs propriétaires préfèrent casser les pierres 
et les réduire par cette opération à un volume tel que 
te piochage n'est pas entravé par leur présence. 

Les pierres cassées améliorent le sol en lui fournis- 
sant des éléments utiles; leur présence pendant l'été 
concentre la chaleur à la surface du terrain et contribue 
a accélérer la maturité du raisin. M. Massy, vigneron à 
a jnt-IsmieF, qui a préconisé cette méthode, estime 
( l u un homme fait dans une journée plus de travail que 
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deux faiseurs de sottes, et son travail est en outre plus 
avantageux. 



Dans les Hautes- Alpes, qui confinent vers le sud- 
est au département de l'Isère, la culture de la Vigne 
n'embrasse que 6,000 hectares. 

La Vigne ne peut guère y être cultivée que sur les 
rampes inférieures et les contreforts des montagnes 
jurassiques qui forment la majeure partie du sol; elle 
repose alors soit sur les détritus terreux ou schisteux 
de ces montagnes, soit sur les alluvions à cailloux rou- 
lés, comme dans la vallée de la Durance. 

Le terrain préparé pour les plantations est défoncé à 
une grande profondeur, quelquefois jusqu'à l'"20. 

Sur les flancs des montagnes on voit un grand nom- 
bre de roches schisteuses qui se délitent peu à peu et 
forment à leurs pieds des rampes et des talus qui se 
mêlent aux .alluvions. 

Ces rochers schisteux sont utilisés pour amender le 
sol, remplacer les terres entraînées dans les parties for- 
tement inclinées. On les transporte dans la Vigne à 
bras d'hommes, sur des civières ; on les dispose en tas, 
puis on les répand sur toute la surface, et tous ces 
fragments, gonflés et délités sous l'influence des 
agents atmosphériques, se réduisent en cendres et se 
mêlent à la terre végétale qu'elles améliorent et renou- 
vellent. 

Nous avons très peu de choses à ajouter sur le dé- 
partement de la Loire, auquel appartient, parmi les 
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vignobles que nous avons cités, celui de Saint-Michel, 
dont les produits ressemblent à ceux de Condrieu. 

Le sol et les procédés de culture de la Loire présen- 
tent avec ceux du Rhône une grande analogie. 

On y trouve aux environs de Roanne les Vignes divi- 
sées en razons, semblables aux razes ou planches du 
Beaujolais. 

Ces razons, bombés dans le milieu, sont séparés par 
des fossés parallèles de 0 m 50 de profondeur; la largeur 
de ces planches est d'environ 1 mètre, et chaquè année 
on reprend la terre des fossés pour la rejeter sur la 
Vigne et bomber le razon. 

On ne compte aujourd'hui dans le département de la 
Loire que 14,000 hectares de Vignes. 

L'étendue des Vignes cultivées dans l'Ardèche a 
presque doublé depuis le commencement de ce siècle; 
elle s'élève à près de 30,000 hectares. 

Les meilleurs vignobles de ce département sont com- 
pris dans l'arrondissement de Tournon et sur les côtes 
du Rhône. 

Les Saint-Péray en vins blancs, les Cornas et les 
Saint -Joseph (près de Tournon) en vins rouges, en sont 
les produits les plus estimés. 

On plante sur défoncement profond de 0 m 40 à 0 m 60. 

On sait que Tournon n'est séparé de Tain, sur le ter- 
ritoire duquel se trouve l'Ermitage, que par le pont du 
Rhône; il n'est donc pas étonnant que la culture de la 
%ne dans cet arrondissement présente beaucoup 
d'analogie avec les pratiques suivies à l'Ermitage . 



130 VITICULTURE. 

Le sol, granitique dans l'arrondissement de Tournon, 
est formé, dans le reste du département, par des grès 
verts et des calcaires reposant sur des roches anciennes 
qui viennent former une zone importante dans l'arron- 
dissement de Privas. 

Sur les flancs des montagnes, la culture est rendue 
possible par l'établissement de gradins (appelés échancs) 
formés par des murailles en pierres sèches très solides 
et très bien établies. 

Les terrasses ainsi constituées ne sont pas livrées 
uniquement à la culture de la Vigne ; on y trouve éga- 
lement des céréales, des légumes, des mûriers. 

Le Gard termine la série des départements qui bor- 
dent le Rhône dans le parcours dont nous avons indi- 
qué plus haut les limites, entre Lyon et Avignon. 

Parmi les vignobles qui sont situés dans cette région, 
nous citerons Tavel, Lirac , Roquemaure, Laudun, 
placés dans l'arrondissement d'Uzès, et produisant les 
vins désignés plus spécialement sous le nom de vins de 
la Côte du Rhône. 

L'arrondissement de Nimes nous donne également, 
sur les bords du Rhône , au-dessous d'Avignon , des 
vins estimés, ceux de Saint-Gilles, Reaucaire, Aramon, 
etc.; mais ces vins, comme ceux de Ledenon, de Lan- 
glade et du reste du département, se groupent plutôt 
sous le nom de vins de Languedoc, avec ceux de 
l'Hérault. 

La totalité des Vignes cultivées dans tout le départe- 
ment forme une surface de plus de 90,000 hectares. 
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Tel est l'ensemble des riches vignobles situés le long 
du cours du Rhône, sur ses deux rives et sur les bords 
de ses principaux affluents. 

Un terrain d'alluvions existe au fond de ces vallées 
jusqu'aux premiers talus des escarpements, où ses 
éléments se mêlent aux détritus provenant des roches. 
Des coteaux granitiques d'abord, plus bas schisteux et 
calcaires, forment en certains endroits bien situés des 
sols éminemment favorables à la culture de la Vigne. 

Les travaux nécessités par la pente fortement incli- 
née des montagnes, donnent à la plupart de ces vigno- 
bles un aspect des plus curieux, et permettent d'éten- 
dre la culture jusqu'aux sommets et d'utiliser très 
avantageusement, au moyen de la Vigne, des terres 
dont la production sans cela serait tout à fait insigni- 
fiante. ° 



SAVOIE 



Nous réunissons sous ce titre les deux départements 
formés avec la Savoie, le département de la Savoie et 
celui de la Haute-Savoie. 

Dans la Savoie, les Vignes occupent surtout les 
rampes inférieures des hautes montagnes et les mame- 
lons compris entre ces hautes montagnes et les torrents 
Souvent même elles occupent les plaines alluvionnaires 
«n fond des vallées. 



Le i D' Guyot décrit toutes les variétés de sol livrées 
ai « Vigne dans les vignobles de la Savoie. 

AConflans,en face d'Albertville, les Vignes sont 
1 " se > sur des roches de schiste talqueux; à Albert- 
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ville, Aiguebelle, Àiton-l'Hôpital, la gauche de l'Isère 
est occupée par un terrain granitique, sur la droite on 
trouve des grès verts et des calcaires blancs à Montail- 
leur, Saint-Pierre-d'Albigny et Montmèlian. 

Dans la Maurienne, le calcaire blanc n'existe pas; 
c'est le 'calcaire noir alpin qui domine avec les granités 
et les schistes métamorphiques ou gneiss. 

Le terrain qui, dans la Maurienne, donne le vin le 
plus capiteux, le Prinsens, est gypseux. 

Saint-Martin est sur le calcaire noir. Les vignobles 
de Saint-Julien et de Saint-Michel reposent sur des 
terres provenant du délitement et de l'exfoliation des 
schistes granitiques mélangés de gros et nombreux 
galets ou cailloux roulés. 

Ces cailloux sont en partie extraits des terres et 
accumulés en lignes et en billons séparatifs, appelés 
mergers, et découpant bizarrement les Vignes. 

Chambéry, Aix-les-Bains , la Chantagne et la rive 
gauche du Rhône présentent des Vignes sur des sols de 
grès verts, de meulières, et sur des calcaires jurassi- 
ques. 

On a comparé les meilleurs vins de Montmèlian à 
ceux de Côte-Rôtie; à Thonon, nous citerons le cru de 
Monargue, dont les vins sont estimés. 

Sur les bords du lac du Bourget, près du couvent de 
Haute-Combre, se trouve le coteau d'Altesse, qui pro- 
duit un vin blanc spiritueux et très agréable. On dît 
que les cépages que l'on y cultive ont été apportés de 
l'île de Chypre par un prince de la maison de Savoie. 

La culture de la Vigne comprend 10,000 hectares 
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dans le département de la Savoie; on en compte 5,000 
seulement dans celui de la Haute-Savoie. 

Les vignobles les plus importants sont situés sur les 
bords du lac de Genève et du lac d'Annecy. 

Nous trouvons près des lacs et le long des rivières et 
des torrents qui s'y rendent, des alluvions formées de 
cailloux roulés et de galets mélangés aux détritus des 
différentes roches sur lesquelles viennent s'appuyer ces 
dépôts. 

Ces roches comprennent la succession des terrains 
| jurassiques, des grès verts et du terrain crétacé 

Dans les environs d'Evian, le sol présente réunies les 
conditions les plus avantageuses pour la culture de la 

Vigne. 

Le sol, sur une épaisseur variable, mais toujours 
considérable, et allant de un à plusieurs mètres, est 
; constitué par les terrains du diluvium alpin, où la 
Jcrre, riche en calcaire, en silice et en argile, est mé- 
_ togée à des graviers, des sables ou des galets qui la 
: rendent très perméable et par conséquent très favorable 
a la Vigne. 

Le défoncement du sol à 0™50 précède ordinairement 
plantation des Vignes basses. Les conditions que nous 
*enon s de caractériser permettent cependant de com- 
prendre comment on a pu, dans certains endroits, s'en 
rjPenser; et il est probable qu'on arriverait au 
^me résultat là où le défoncement est reconnu né- 
fW«K>, si on améliorait le terrain au moyen du drai- 
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PROVENGE 

Avant de continuer dans le Midi, en allant d'Avignon 
à Bordeaux, notre promenade à travers les vignobles 
de France, nous devons dire un mot de la région qui 
comprend les départements des Bouches-du-Rhône, du 
Var et des Basses-Alpes, et auxquels nous joindrons 
celui des Alpes-Maritimes. 

A l'ouest du département des Bouches-du-Rhône, 
nous trouvons d'immenses surfaces formées par des 
terrains d'alluvions où dominent les galets et les cail- 
loux roulés. Ceux-ci sont recouverts d'une mince 
couche de terre ferrugineuse, tantôt rougeâtre, tantôt 
jaune, mêlée elle-même de galets. 

La plaine de la Crau, où se voient déjà d'importants 
et de riches vignobles, peut en fournir bien davantage, 
et la culture de la Vigne y prendra certainement de 
grands développements. 

Ces vignobles forment naturellement la continuation, 
depuis Avignon, Saint-Gilles, de ceux que nous avons 
étudiés dans le paragraphe précédent. 

Vers Aix et Marseille, nous trouvons des terrains 
tertiaires moyens, et plus loin, du côté de l'est, des 
grès verts et des coteaux jurassiques : partout d'excel- 
lentes conditions pour la prospérité de la Vigne. 

Ces grès verts et ces calcaires jurassiques se retrou- 
vent dans le Var, dont ils forment une partie du sol; 
une autre zone correspond au trias , et ensuite les 
montagnes des Maures sont constituées par un massif 
granitique. On y voit encore d'autres roches primitives. 



SOL DES VIGNOBLES. 135 

Partout la Vigne est cultivée; il ne faut excepter que 
les sommets et les rampes trop arides, ou le bas des 
plaines trop humides. 

Aussi les vignobles du Var, dans les conditions ac- 
tuelles de sa circonscription territoriale, c'est-à-dire 
en n'y comprenant pas l'arrondissement de Grasse, 
forment, une surface de plus de 80,000 hectares, et 
on en compte près de 45,000 dans les Bouches-du- 
Rhône, 

La Malgue et Bandol, dans le Var, sont les vignobles 
les plus importants au point de vue de la qualité. Nous 
citerons dans les Bouches-du-Rhône les vins blancs de 
Cassis et les Muscats de Roquevaire. 

Dans les Alpes-Maritimes, nous avons les mêmes 
variétés de terrains que dans le Var, des sols graniti- 
ques, les marnes irisées du trias, des terrains jurassi- 
ques et crétacés, et enfin les alluvions de la vallée où 
coule le Var. 

Ici encore les conditions sont partout favorables, dans 
!* plaine, sur les coteaux , sur les rampes inférieures 
^es hautes montagnes ; i! n'y a d'exception que pour les 
roches complètement dénudées des sommets ou des 
rampes trop escarpées. 

L ° S vias de La Gaude, dans l'arrondissement de 
wasse, sont aussi estimés que ceux de La Malgue. 

^s plantations se font ou sur un simple labour, ou 
uu dcfoncemcnt soit général, soit partiel. La diffé- 
^ de nature du sol explique les différences des pro- 
bes employés. 
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Les granités se délitent à l'air; leurs fragments, ra- 
menés à la surface par l'effet du défoncement, se trou- 
vent soumis à cette action et viennent accroître et 
amender la terre végétale. 

Si la terre est maigre et peu épaisse, et si le sous-sol 
est constitué de roches calcaires présentant des fissures 
et des joints nombreux, non seulement il est inutile de 
modifier ces- conditions, mais il serait le plus souvent 
dangereux de le faire. 

Lorsque le sol est profond et formé de terres argi- 
leuses compactes et froides, le mouvement et le mélange 
qui résultent du défoncement peuvent produire d'excel- 
lents résultats. 

A ces considérations vient s'ajouter la question des 
dépenses que nécessite toujours l'opération des défon- 
cements, et chacun doit, pour se fixer, tenir compte de 
ce point important ainsi que des observations que nous 
venons de résumer et sur lesquelles nous aurons bien- 
tôt occasion de revenir encore. 

HÉRAULT 

M. Rendu réunit sous le nom de vins du Languedoc 
ceux des départements de l'Aude, de l'Hérault et d'une 
partie du département du Gard. Le sol présente peu de 
variations dans l'ensemble de ces vignobles : il est 
essentiellement calcaire sur les coteaux, argilo-calcaire 
dans les plaines formées par les alluvions ; sur les pla- 
teaux, il est constitué par un calcaire siliceux plus ou 
moins mélangé de cailloux roulés. 
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Les Vignes plantées dans les alluvions grasses portent 
Je nom de Vignes de plaine; les vins qu'elles four- 
nissent sont en général destinés à la chaudière ; les 
sols maigres d'alluvions formés par une terre chargée 
d'oxyde de fer et mélangée de cailloux roulés donnent 
des vins de commerce estimés; on les désigne impropre- 
ment sous le nom de terrains de grès. 

Les Vignes de coteaux ou de Garrigues fournissent 
les vins d'exportation. Dans les années très abondantes 
on en livre une partie à la chaudière ; au contraire, 
dans les années de disette, on met dans le commerce 
des vins de plaine que l'on coupe avec des vins très 
corsés. 

L'étendue des Vignes dans l'Hérault s'élève aujour- 
d'hui à 150,000 hectares; c'est presque le quart de la 
surface totale du département. 

Parmi les bons crus de l'Hérault, nous citerons celui 
de Saint-Georges-d'Orques , qui occupe des coteaux 
bien exposés, généralement calcaires, recouverts d'une 
couche végétale peu profonde et remplie sur plusieurs 
Points de cailloux roulés; ces dernières parties sont 
celles qui produisent le meilleur vin. 

Les vins les plus distingués de ce département sont 
sans contredit les vins muscats, et nous devons placer 
^ premier rang ceux de Frontignan et de Lunel. 

Le vignoble consacré à la culture du Muscat à Fron- 
ça* g e compose d'environ 230 hectares, situés au le- 
vant et presque tous en coteaux; le sol est calcaire 
Iae[ e d'oxyde de fer et de cailloux roulés. 
M ' Rendu lui assigne la composition suivante : 
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Sels alcalins 0-57 

Carbonate de chaux 42.85 

Magnésie 0.10 

Oxyde de fer 2,25 

Acide phosphorique. \ . . . 0.13 

Alumine 1-49 

Silice soluble 0.30 

Matières organiques 0.50 

Résidu insoluble 45.81 

100.00 



ne 



Le vignoble de Lunel est moins considérable; il 
comprend que 50 hectares, en Muscat. Le sol est argilo- 
calcaire, caillouteux; la pente est peu rapide, et l'expo- 
sition est généralement celle du midi. 

Nous devons une mention spéciale à l'important vi- 
gnoble de Maraussan, près Bêziers, qui produit des 
vins muscats très estimés. 

Des observations très intéressantes au point de vue 
du rôle que joue le sol clans la culture de la Vigne, ont 
été fournies par les résultats obtenus par M. Cazalis- 
Allut dans son domaine d'À-resquiès. 

Aresquiès est placé dans la commune de Vie, sur les 
confins de Frontignan. C'est un mamelon de calcaire 
rocheux de 350 hectares de surface, situé au pied mé- 
ridional des collines de la Gardiole et au centre du ri- 
deau qu'elles forment de l'est à l'ouest, entre Montpel- 
lier et Cette. 

Le sol consiste principalement en garrigues très 
pierreuses, couvertes cà et là de touffes de chênes verts, 
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de chênes kermès, parmi lesquels on trouve quelques 

alaternes, des plantes odoriférantes, comme le thym et 

Ja lavande, etc. 

Le roc, presque toujours fendillé, se brise et se dis- 
loque à la surface, formant un mélange variable de 
terre et de pierrailles. Sur quelques points du domaine, 
ces dernières sont si abondantes qu'elles forment des 
empierrements semblables à ceux dont on couvre les 
routes lorsqu'on se prépare à y passer le rouleau. 

La couche végétale ainsi formée varie ordinairement 
de 0-15 à 0-25 d'épaisseur. Ce terrain, toujours des- 
séché, brûlant à la surface par la nature des matériaux 
dont il est formé et par son exposition particulièrement 
chaude, est cependant frais clans ses profondeurs, lors- 
qu'il est suffisamment fissuré. 

M. Marès a publié une notice biographique sur 
M. Cazalis-Allut, dans laquelle nous trouvons d'impor- 
tants renseignements sur la création de ce vignoble qui 
a obtenu la prime d'honneur dans le département de 
l'Hérault, en 1860. 

A l'époque où M. Cazalis-Allut entra en possession 
du domaine rt'Aresquiès (1816), il y trouva 57 hectares 
d e Vignes; plantées dans les meilleures terres, autour 
des habitations; le reste formait de vastes dépaissances 
sur lesquelles vivait un troupeau de bêtes à laine. 

M. Cazalis-Allut nous apprend lui-même comment il 
a été amené à faire les défrichements, à choisir le 
modèle plus simple et le moins coûteux pour les opé- 
îer. « Si le terrain que je veux convertir en Vigne a 
« PU nourrir une innombrable quantité de chênes ker- 
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« mes et tant d'autres plantes, il me semble que ce 
a même terrain, laissé dans son état primitif, devra à 
« plus forte raison faire prospérer des ceps convena- 
« blement cultivés et bien moins nombreux que les 
« végétaux qu'ils ont remplacés. » 

Nous avons déjà dit que le sol de ces garrigues était 
recouvert d'une couche de terre qui dépasse rarement 
0 m 25, et qui généralement n'a guère que (MO à 0 m 15, 
Cette couche de terre, entremêlée de pierres plus 
ou moins grosses, est établie sur une roche garnie de 
fissures ; ces fissures se trouvent en plus grand nombre 
à sa partie supérieure. 

Les racines peuvent donc s'y loger et mettre ainsi 
les ceps à l'abri de la sécheresse, quand on laisse le sol 
dans son état naturel. 

Si au contraire on enlevait par un défoncement pro- 
fond cette première couche garnie de fissures nom- 
breuses , on arriverait aux portions de roches moins 
fendillées dans lesquelles les racines ne peuvent pas 
s'établir aussi bas, ce qui expose les ceps aux funestes 
effets de la sécheresse et les rend moins productifs. 

Ainsi, contrairement à l'idée admise dans le Midi de 
l'importance des défrichements profonds avant de plan- 
ter la Vigne, M. Cazalis-AIlut s'est contenté d'enlever 
les roches de la surface et les pierres qui, par leur 
grosseur, pouvaient entraver les cultures. Avec ces 
débris il construisit d'épaisses murailles, qui servaient 
ainsi à enclore les terrains livrés aux plantations et a 
les abriter, surtout du côté de la mer, des coups de 
vent nuisibles à la végétation. 
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(( A la vue de ces beaux travaux, dit M. Henri Marès, 
r, qui comprennent plus de 180 hectares, on ne sait ce 
« qui étonne le plus, ou de l'entente et de l'économie 
a avec lesquelles ils ont été conduits, ou de la résolu- 
« tion du propriétaire. » 

L'épaisseur et la hauteur des murailles en pierres 
sèches excèdent souvent 2 mètres ; leur longueur se 
prolonge sur une étendue de plusieurs kilomètres. 
On comprend d'après ces détails cette phrase du rap- 
I porteur de la Commission chargée de visitôr les exploi- 
I talions concourant à la prime d'honneur dans le dépar- 
tement de l'Hérault : 
« En parcourant les immenses plaines de Vignes 
: « chargées de raisins, la Commission a été frappée de 
I « l'absence presque totale de terre végétale. Les Vignes 
« y sont littéralement noyées dans les pierres, et l'on 
« dirait un empierrement des ponts et chaussées. » 
Puisque nous nous occupons des questions qui se 

■ rattachent au sol, il n'est pas sans intérêt, surtout après 
les indications qui précèdent, de dire un mot d'une 

I pratique sur laquelle nous devons à M. Cazalis-Allut 

■ d'utiles conseils; nous voulons parler de l'épierre- 
I ment. 

On peut sans inconvénient enlever les pierres d'un 
terrain où elles sont clair- semées, puisque quelques 
■Pierres de moins ne sauraient changer sensiblement la 
Icontexture du sol, 

Mais épierrer un terrain dont le sous-sol est imper- 
dable aux racines, c'est une opération désastreuse et 
que nous »e saunons trop blâmer. 
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Les pierres ne nuisent pas à la végétation ; elles ont, 
au contraire, l'avantage de conserver l'humidité dans le 
sol, de retenir dans leurs interstices les détritus végé- 
taux et animaux qui seraient balayés par les vents, et 
de contribuer ainsi à sa fertilité. 

Ce sont là de puissants motifs pour n'épierrer que 
dans les cas de nécessité absolue, et il est bon de n'en- 
lever d'autres pierres que celles qui, par leur trop 
grand volume, peuvent gêner les cultures. 

Faire briser les pierres et les laisser sur le sol, dit 
M. Cazalis-Allut en terminant ces observations, serait 
préférable ; mais une pareille opération est malheureu- 
sement trop coûteuse. 

Les détails dans lesquels nous sommes entré expli- 
quent les motifs qui ont fait préférer, dans le cas parti- 
culier que nous venons d'examiner, un simple labour 
à la charrue au défoncement général du terrain. 

Dans beaucoup de cas, malgré la dépense, le défon- 
cement est nécessaire pour assurer la durée delà Vigne, 
qui , sans cette opération , ne tarderait pas à dépérir 
après -quelques années. 

Il ne faut pas oublier dans le choix des procédés à 
employer pour préparer un sol cà la plantation d'un vi- 
gnoble, que le terrain doit être perméable à l'eau, pé; 
nétrable aux racines , qu'il doit être débarrassé de 
toutes les mauvaises herbes et de toutes les plantes 
parasites qui l'appauvriraient ; enfin qu'il faut enlever 
les roches et tous les obstacles qui peuvent nuire a la 
culture. t 

Il est des circonstances dans lesquelles un défonce- 
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ment profond serait dangereux, parce qu'il aurait pour 
conséquence de ramener à la surface du sol des terres 
de mauvaise nature, qui ne pourraient devenir conve- 
nables qu'après plusieurs années d'exposition au soleil 
et à l'air. 

Dans ce cas, le drainage peut servir avec avantage et 
économie à l'amélioration et à la préparation du sol. 

Cette opération permettra en môme temps de le dé- 
barrasser des grosses pierres ou des gros cailloux roulés 
qui, en restant à la surface, pourraient gêner la culture, 
et qu'il faudrait enlever et transporter au loin. 

On creusera de distance en distance des tranchées 
profondes dans lesquelles les pierres seront enfouies 
et agiront très utilement en assainissant le sol et en di- 
minuant son humidité. 



PYRÉNÉES- ORIENTALE S 

Les vins que fournit le département des Pyrénées- 
Orientales sont connus sous le nom devins de Rous- 
sillon. 

Le sol est très accidenté et beaucoup plus monta- 
gneux que dans l'Hérault. On y trouve souvent des 
roches compactes absolument privées de terre végétale, 
et où la culture n'est pas possible non seulement vers 
le $ sommets, mais encore sur les flancs. 

A- Collioure, Port-Vendre et Banyuls, existent de 
nombreux mamelons juxtaposés, composés de roches 
pmtiquès, schistoïdes, à terres jaunes et rouges. 

A Banyuls-sur-Mer et dans le voisinage, le sol des 
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meilleurs vignobles, situés dans les parties élevées, est 
schisteux ; soumis à l'analyse , il a donné : 





1.235 


Carbonate de chaux. . 


0.909 




0.882 


Oxyde de fer. . . . ■ . 


10.746 


Acide phosphorique. . 


0.109 








0.963 


Matières organiques. . 


4.478 


Résidu insoluble. . . . 


75.658 




100.000 



La plupart des Vignes occupent donc des coteaux 
abrupts, où la terre est supportée par des terrasses; 
le quart seulement s'étend en plaine. Les meilleurs 
vins se récoltent dans les parties élevées où le sol 
est schisteux; dans la plaine il est formé par les allu- 
mions. 

Nous avons déjà vu des vignobles cultivés dans des 
sols schisteux sur d'autres points du littoral de la Mé- 
diterranée, et notamment àLaMalgue, près de Toulon 
(Var). 

Dans les Vignes plantées en terrasses, chaojue gradin 
compte cie 3 à 6 rangées de ceps. 

A Perpignan, les deux tiers des Vignes sont en plaine, 
le reste occupe des coteaux très peu élevés ; le sol est 
argilo-siliceux, souvent calcaire; on trouve à la surface 
un grand nombre de cailloux roulés. 
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Le vignoble de Rivesaltes est également distribué en 
partie sur des coteaux, en partie sur les terres de la 
plaine. M. Rendu a trouvé que ces dernières présen- 
taient la composition suivante : 

Sels alcalins 1.852 

Carbonate de chaux. . 0.785 

Magnésie 0.430 

Oxyde de fer 5.407 

Acide phosphorique. . 0.074 

Alumine 4.851 

Silice soluble 0.600 

Matières organiques. . 4.637 

Résidu insoluble. . . . 81.364 

100.000 

Dans les Pyrénées-Orientales, on prépare des vins 
de liqueur et des vins secs très estimés, ainsi que des 
vins rouges très recherchés pour les coupages. On dis- 
tingue dans les vins de liqueur les Muscats de Rive- 
saltes, le Grenache, le Maccabeo, le Malvoisie; dans 
les vins secs les Rancios de Ranyuls et le Malvoisie sec. 

Pour la préparation du sol, on se contente de défri- 
cher et de labourer; le défoncement ne va que jusqu'à 
k roche, il varie en profondeur de 0 m 10 à 0 m 30. 

Un défoncement plus profond serait plutôt nuisible 
qu utile; si la roche formant le sous-sol était attaquée 
ava »t la plantation, les racines n'y trouveraient plus la 
fraîcheur et l'humidité si favorables à leur bonne végé- 
tation. * 
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CORSE ET ALGÉRIE 

L'examen des vignobles de France de la région mé- 
diterranéenne demande à être complété par quelques 
indications sur la Corse et l'Algérie, qui trouvent ici 
tout naturellement leur place. 

Le sol de la Corse est essentiellement granitique et 
schisteux dans la partie occidentale, sur une surface 
égale aux deux tiers "de la superficie totale. Dans la 
partie orientale , on trouve des calcaires et des allu- 
mions formées par des détritus de toutes natures ame- 
nés des montagnes et de l'intérieur par les torrents. 

Dans l'arrondissement de Sartène, nous signalerons 
le vignoble de Tallano, qui fournit d'excellents vins secs 
comparables à ceux des Pyrénées-Orientales ; il est ex- 
posé au midi, sur une pente très douce, et le sol est 
granitique. Les nombres suivants en donnent la com- 
position : 

Potasse et soude .... 0.083 
Carbonate de chaux. . . 0.091 

Magnésie 1.015 

Oxyde de fer 4.075 

Acide phosphorique . . 0.079 

Alumine 3.049 

Silice soluble 0.068 

Matières organiques. . 9.087 
Résidu insoluble. . . . 77.453 
95.000 

A l'autre extrémité de l'île, au cap Corse, on produit des 



SOL DES VIGNOBLES. 147 

vins secs et des vins de liqueur dans des vignobles si- 
tués les uns sur le granité et les autres dans un sol 
argilo-caleaire. 

M. Rendu fait observer avec raison que la Corse, fa- 
vorisée par un sol et un climat éminemment propres à 
lia Vigne, pourrait facilement disputera l'Espagne, 
lau Portugal et à l'Italie le commerce des vins secs et 
des vins de liqueur. Malheureusement l'état de l'indus- 
trie vinicole dans ce pays ne répond pas aux avantages 
[de sa position privilégiée. 

I La culture de la Vigne a pris depuis plusieurs an- 
nées déjà, une grande extension dans les possessions 
françaises du nord de l'Afrique, et nous trouvons, soit 
dans les travaux des sociétés agricoles, soit dans divers 
[mémoires publiés par des propriétaires , d'utiles ren- 
seignements sur la nature des sols dans lesquels la 
Vigne est cultivée. 

Cette étude du sol, jointe aux raisons tirées du climat 
et aux observations faites sur les lieux, d'après des ré- 
sultats déjà obtenus, a conduit M. Héricart de Thury à 
Insister sur la possibilité de créer dans l'Algérie des vi- 
gnobles rivalisant avec ceux de Xérès et pouvant pro- 
duire des vins similaires et des eaux-de-vie de même 
■alité, 

I Nous trouvons à ce sujet d'intéressants détails dans 
P mémoire présenté en 1859 à la Société Centrale 
I Agriculture de Paris. 

Le sol des environs de Xérès (Jerez de la Frontera) est 
un calcaire légèrement argileux, d'un gris clair, d'une 
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consistance et d'une fertilité moyennes; il repose sur un 
tuf ou une marne très calcaire, qui apparaît dans 
les chemins creux et sur le faîte des mamelons qui en- 
tourent Xérès. Ce terrain porte le nom à'Albariza; 
dans les bas-fonds plus* chargés d'humus, on l'appelle 
Bageo. 

L'Albariza contient une très forte proportion de car- 
bonate de chaux ; le reste est composé de silice, d'ar- 
gile et de magnésie. Cette terre ne se fend pas et ne 
durcit pas à la sécheresse ; c'est la craie marneuse des 
géologues ; les figuiers et les oliviers y viennent bien, 
sans irrigation. 

Plus loin, nous reviendrons sur ces terrains, en par- 
lant du sol des vignobles de l'Andalousie. 

M. Héricart de Thury fait observer que ce même 
terrain se retrouve sur le continent africain, sur l'autre 
rive de la vallée formée d'un côté par l'Atlas, de l'autre 
par la Sierra-Morena, et au milieu de laquelle se place 
le détroit de Gibraltar. On le rencontre dans la pro- 
vince d'Oran, et il est facile de le reconnaître dans les 
falaises au-dessous de Ker^uentah. 

Le sol des premiers crus de Xérès est formé parla 
décomposition de ce tuf; ses propriétés absorbantes el 
hygrométriques expliquent la puissante végétation delà 
Vigne dans ces terrains, une fois qu'ils ont été dé- 
foncés et brisés à coups de pioche. 

En Algérie, comme en Andalousie, il faut, pour 
combattre les effets de la sécheresse, butter les ceps 
jusqu'à la naissance des premières branches. Puis 2 
l'automne, il convient de déchausser la Vigne, afin q UÊ 
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les pluies d'hiver puissent pénétrer plus profondément 
dans le sol et y produire sur de grandes étendues leur 
influence salutaire. 

Dans une enquête provoquée par la Société d'Agri- 
culture d'Alger sur l'état de la culture de la Vigne 
dans les environs, nous trouvons de nouveaux rensei- 
gnements sur la nature du sol des vignobles dans cette 
partie du littoral. 

Le sol des environs d'Alger est très varié : dans le 
Sahel, il est essentiellement constitué par les couches 
supérieures du terrain tertiaire; dans la Mitidja, par 
desalluvions et des terrains de transport. 
La surface, d'une couleur rouge, jaune ou grise, est 
ntôt de calcaire pur, tantôt de calcaire mêlé de sable 
d'argile. Dans le milieu de la plaine et le fond des 
vallées, la terre végétale ofTre souvent des épaisseurs 
considérables sans mélange de pierres fragmentaires, 
de galets et de cailloux. Dans la partie méridionale, au 
contraire, qui a reçu les éboulements des terrains de 
l'Atlas, les cailloux roulés et les roches fragmentées aj- 
pient avec des couches de gravier, de sable et de 
pn d'épaisseur variable. Dans le Sahel, les coteaux ' 
peu élevés et à pentes peu rapides offrent générale- 
ment des terres où le calcaire est mélangé à un dilu- 
hum très chargé d'oxyde de fer, connu sous le nom de 
terre rouge. 

I Le sous-sol est un tuf infertile, ou une marne argi- 
le grise, souvent remplacée par de l'argile plastique, 
ff es terrains où la Vigne peut prospérer et donner 
on s vins ne sont pas rares aux environs d'Alger. 
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Nous citerons en première ligne les terrains schis- 
teux de la Bouzaréa. Ces terrains, formés en général 
par la décomposition des schistes micacés qui dominent 
près du sommet et sur les pentes nord et est de cette 
montagne, sont dans les mêmes conditions géologiques, 
chimiques et climatériques que les bons crus du Roussit. 
Ion et du Midi de la Provence. Il est fâcheux que la ra- 
reté des voies praticables et les ravages des troupeaux 
de chèvres maltaises ne permettent pas aux cultivateur 
de cette localité de profiter de tous ces avantages. 

Après les terrains de la Bouzaréa viennent ceux de 
la partie orientale du Sahel compris dans les communes 
de Birkadem, Kouba, Saoula et Drariah. Le sol est 
constitué dans ces localités, à sa surface, par d'excel- 
lentes terres végétales, qu'un mélange en proportions 
variables de sable rouge et d'argile rend très faciles à 
ameublir; le sous-sol est une sorte de grès calcaire 
friable, remplacé quelquefois par des calcaires coquil- 
lers plus durs. 

La partie occidentale du Sahel est moins heureuse- 
ment constituée, géologiquement parlant, au point de 
vue de la culture de la Vigne. Celle-ci ne prospère avan- 
tageusement que dans les couches calcaires plus ou 
moins sableuses d'un brun rougeâtre, qui occupent 
toutes les sommités des coteaux appartenant aux com- 
munes de Douéra, Saint-Ferdinand, Maelma, Bah- 
Hassen et Grescia ; au contraire, dans les bas-fonds de 
ces communes, où dominent les marnes argileuses 
grises, les Vignes ne peuvent réussir. 

Le territoire de la commune de Marengo, bien ^ 
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compris dans la Mitidja dont il occupe l'extrémité occi- 
dentale, offre à la culture de la Vigne les mêmes avan- 
tages que les terrains calcaires du Sahel. Comme dans 
cette région, le sol est constitué à sa surface par une 
bonne terre siliceuse, rougeàtre, très meuble, repo- 

t sant sur des calcaires siliceux , friables , de couleur 

I blanc-jaunâtre. 

Les terrains de la Mitidja les plus favorables à la cul- 
ture de la Vigne sont, après ceux de Marengo, apparte- 

! uant à la période tertiaire, les terrains de transport qui 
constituent la lisière de cette plaine au pied de l'Atlas. 

| Les cônes de dépôt, formés à leur débouché dans la 
plaine par les torrents qui descendent de l'Atlas, régnent 
d'une manière continue depuis l'extrémité occidentale 
de la Mitidja jusqu'aux environs du Fondouk, sur une 
étendue de 70 kilom. Quanta la largeur de cette zone, 
qui s'étend du pied de l'Atlas jusqu'à Boufarik, elle est 

I limitée, dit M. Ville (Recherches sur les roches etc 

P s Pinces d'Alger et d'Oran), par une ligné me- 
née du sud-ouest au nord-est, à peu près parallèlement 

■au grand axe de la plaine. 

I ; C'est dans cette zone de terrains graveleux que sont 
situes les vignobles de Joinville, Montpensier, Blidah, 
Nmatie, Soumah, Bouïnan, l'Arba et le Fondouk, vi- 
KnoWes dont la réussite a sauvé de la misère les colons 
V ces localités. Ces terres sont constituées, ainsi que 
jus 1 avons déjà dit, par plusieurs séries de couches 
ccessives de graviers plus ou moins grossiers, de 
«, de dépôts limoneux et d'argile compacte, génè- 
rent très perméables à l'eau et à l'air 
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Quant à la commune de Rouïba, située à la limite 
des dépôts alluvionnaires du Hamish et de l'argile cal- 
carifère qui constitue de ce côté la partie supérieure 
du terrain stratifié de la Milidja, elle présente une 
terre fertile, brune, argileuse, de consistance moyenne, 
mélangée de gravier, et par conséquent dans de 
bonnes conditions de perméabilité. D'ailleurs le sous- 
sol argileux offre partout une pente suffisante pour 
faciliter l'écoulement des eaux pluviales. 

Les défoncements qui se pratiquent pour les planta- 
tions se font dans des conditions diverses. Dans la plu- 
part des localités du Sahel, on défonce à 0 m 40 ou à 
0 m 50. Dans la Mitidja, beaucoup de colons se contentent 
de planter sur un simple labour ou défrichement, à O m 20 
ou 0 m 30 de profondeur ; d'autres ont fait des défonce- 
ments allant jusqu'à un mètre. 

La discussion que nous avons donnée sur ce point au 
sujet des vignobles de l'Hérault, montre quelles sont 
les conditions dans lesquelles il faut appliquer ces deux 
modes d'opération. 

Le rapport de M. Liautaud est accompagné de l'ana- 
lyse des échantillons de terre provenant des vignobles 
de Rouïba. Cette analyse a été faite par M. Simon an 
laboratoire de chimie du service des mines. 

Cette terre est essentiellement argileuse, jaune bru- 
nâtre, mêlée de sable fin et cle gravier quarlzeux delà 
grosseur d'une lentille au maximum. A l'état sec, à 11 
température ordinaire et à 100 degrés, elle offre un< 
cohésion assez grande, ne se détache pas et ne s'écras< 
pas sous l'action d'un corps dur. 
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Dans l'eau, au contraire, elle se délaie facilement, et 
l'argile en suspension peut être complètement séparée 
du sable et du gravier par un simple lavage à grande 
eau. Aucune des parties composantes ne donne d'ef- 
fervescence avec les acides, d'où il résulte que la terre 
ne renferme aucune partie calcaire. 

Voici sa composition générale : 

Sable et gravier siliceux, insolubles dans l'acide chlorhydrique. 5 15 

Argile blanche 64 76 

/ Silice gélatineuse * 2 76 *\ 

Partie argilo- Alumine ' J 

ferrugineuse ] Oxyde de fer 12 66 / 

dissoute Oxyde de manganèse » [ 91 q/ A 

dans l'acide Magnésie l traces ( 
chlorhydrique./ Chaux (constatées. \ 
\ Bases alcalines, indéterminées. 
Eau combinée à l'argile (détermination approximative) . /» 67 

Matière organique, humus id. jd. . 3*08 
Perte i!oo 



Total. 



100.00 



D'après les résultats de cette analyse, on voit que la 
terre du vignoble de Rouïba manque complètement de 
chaux, soit à l'état de carbonate, soit à l'état de sulfate 
ou de phosphate, et qu'elle doit avoir tous les inconvé- 
nients des argiles; il serait avantageux de l'amender, 
soit avec des roches calcaires, ou des marnes très cal- 
caires, ou même simplement du gravier caillouteux, 
tel qu'on peut en tirer des lits des torrents de l'Atlas. 

Gomme conclusion des études qu'il a faites sur la 
culture de la Vigne en Algérie, M. Héricart de Thury 
Pense que les vins qu'il faut chercher à obtenir dans 
cette contrée sont des vins analogues à ceux que pro- 
duisent les vignobles placés dans les mêmes conditions. 
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Les vins rouges de Porto, Malaga, Alicante, Lacryma- 
Christi, les vins blancs de Madère, Xérès, Marsalla, les 
vins de Grèce, de l'Archipel, de l' Asie-Mineure, de la 
Perse, tels sont les types des produits que la Vigne doit 
être appelée à nous fournir au nord du continent africain. 

Le Madère et le Marsalla pourront être obtenus dans 
les terrains volcaniques, le Xérès et le Malaga dans les 
terrains légers calcaires et marneux, le Porto dans les 
terres rouges et fertiles. 

Quant aux vins légers, ils ne seront jamais de bonne 
garde ni propres à l'exportation, et on devra se borner 
à les produire pour les besoins de la consommation 
locale et courante. L'avenir de la culture de la Vigne 
en Algérie, au point de vue de l'exportation, repose en- 
tièrement sur la préparation des vins de liqueur. 

RÉGION DU SUD-OUEST 

Si maintenant nous revenons sur le continent pour 
passer des bords de la Méditerranée à l'Océan, nous tra- 
versons une série de départements situés, comme celui 
des Pyrénées-Orientales, au pied des Pyrénées, et où 
la culture de la Vigne est très développée. 

Les massifs des montagnes fournissent, dans les can- 
tons les plus méridionaux, des sols granitiques et de 
transition, puis, en se dirigeant vers le nord, on ren- 
contre des terrains jurassiques crétacés, tertiaires et 
d'alluvions. 

Ainsi, dans la Haute-Garonne et le Gers, dominent 
les terrains tertiaires et les alluvions plus récentes. 
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Nous citerons comme produisant dans ces régions des 
vins renommés, le vignoble de Jurançon, près de Pau. 

Le sol y est constitué par des terrains tertiaires con- 
tenant des cailloux roulés mêlés à une terre rouge et 
très riche. 

La terre, prise à mi-côte sur le coteau de Jurançon, 
a présenté la composition suivante : 



Potasse et sôude 0.078 

Carbonate de chaux 7.004 

Magnésie. . 0.079 

Alumine 3.045 

Oxyde de fer 11.013 

Acide phosphorique ...... 0.085 

Silice soluble 0.032 

Matières organiques 9.081 

Résidu insoluble 65.083 



100.000 

Un autre vignoble mérite également d'être cité, c'est 
ïelui de Madiran, dans les Hautes-Pyrénées; il s'étend 
lur le territoire de cette commune et sur celui de plu- 
sieurs communes voisines, dont quelques-unes sont 
'omprises dans le département du Gers; son étendue 
otale est de près de 1,800 hectares. 

Le sol est formé par un terrain d alluvions, mélange 

argile et de sable siliceux fournis par les montagnes, 
[ vec abondance de cailloux roulés. On y trouve aussi 

calcaire, le sous-sol étant en général marneux. 

M, Petit-Lafite, dans une notice sur les Vignes et le 
ln de Madiran, ajoute la réflexion suivante justifiée 
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d'une manière complète par les détails qui précèdent : 
a Cette circonstance des cailloux foulés est ici extrê- 
mement remarquable et d'ailleurs capitale au point de 
vue de la Vigne et du vin. Partout, en effet, où ce der- 
nier produit acquiert des qualités hors ligne , le sol 
producteur se trouve mêlé à des cailloux ou à des frag- 
ments de pierres souvent extrêmement abondants. C'est 
là un fait que l'on pourrait appuyer sur de nombreux 
exemples pris dans la Gironde, dans les autres parties 
de la France et dans les pays étrangers. » 

En remontant sur les bords de l'Océan, nous trou- 
vons le département des Landes, et nous devons une 
mention spéciale à un vignoble situé près du bord de 
la mer, et établi sur des dunes de sable mobile. Le 
vin qu'il produit tire son nom de Cap -Breton, Tune 
des communes de ce petit vignoble. 

Cap-Breton se trouve à deux kilomètres environ de 
l'Océan; c'est entre ce bourg et la mer que les Vignes 
sont installées sur les versants est des dunes. 

Ces Vignes offrent l'aspect le plus étrange. Depuis le 
village on aperçoit, clans la direction de la mer, des 
masses de sable aux ondulations gracieuses, aux croupes 
arrondies, puis au milieu de ces surfaces blanches se 
dessinent des carrés limités par des clôtures noires, et 
présentant à leur intérieur des séries de lignes vertes 
disposées parallèlement dans le sens de la pente. 

M. Aug. Petit-Lafite a publié une notice intéressante 
sur les Vignes de Cap-Breton ; nous lui empruntons les 
détails qui suivent. 
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Le sol est presque entièrement composé de petits 
sphéroïdes de quartz hyalin, d'une excessive mobilité, 
trop légers pour résister aux vents, mais pas assez pour 
être dissipés comme la poussière. 

L'examen microscopique de la terre montre qu'elle 
n'est qu'un amas de ces petits cristaux, dont quelques- 
uns sont colorés en jaune par de l'oxyde de fer, et qui 
offrent des angles arrondis comme tous les fragments 
roulés et déposés par les eaux. 

A ces cristaux se trouvent mêlés des débris de co- 
quilles, que l'on peut distinguer à l'œil nu. 

L'analyse de cette terre a permis de constater les pro- 
portions de ces deux éléments. Sur 100 parties, elle 
contient 98.80 de sable siliceux et 1.20 de fragments 
de coquilles formés de carbonate de chaux. 

L'eau dans laquelle on la fait macérer donne après la 
filtration un léger trouble avec une solution d'azotate 
d'argent, ce qui prouve qu'elle retient quelques par- 
celles de sel marin. 




La figure ci-dessus représente une coupe de la dune 
^ l'ouest à l'est, entre l'Océan et Cap-Breton. 

Lorsqu'on part des bords de la mer pour aller à Cap- 
Breton, on traverse d'abord la vaste nappe de sable que 
couvrent et découvrent deux, fois par jour le flux et 
le reflux des eaux , puis on rencontre les différentes 
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assises de la dune, les premières dénudées et taillées à 
pic, les suivantes formant des talus de 0 ni 50 à O n, 60 
d'inclinaison. 

Ces différentes assises présentent sur le versant op- 
posé, du côté du bourg, un talus de (MO à 0 m 25, et 
c'est ce versant qui est occupé par les Vignes. 

Pour assurer la culture dans ces conditions et empê- 
cher l'envahissement et le déplacement des sables, on 
a dû recourir à des moyens préservatifs, qui consistent 
dans l'emploi de palissades formées de bruyères et de 
paille, et soutenues par des piquets et des traverses 
solidement assujettis. 

Deux rangs parallèles de ces palissades, distants de 
20 mètres, courent le long de la dune et sont reliés par 
d'autres palissades allant de haut en bas et éloignées 
d'environ 6 mètres. 

Ces parallélogrammes , désignés sous le nom de 
toumetSy renferment ainsi chacun douze rangs de 
Vignes espacés l'un de l'autre de 0 Q1 50. 

De petits passages, aménagés à la rencontre des pa- 
lissades transversales et du rang inférieur, permettent 
de circuler facilement dans ces parallélogrammes pour 
les besoins de la culture. 

Outre l'avantage de fixer les sables, ces palissades 
préservent les Vignes de l'action pernicieuse du vent 
salé qui vient de la mer, dans la direction du nord- 
ouest. 

Les plantations que nous venons de décrire ne sont 
pas continues, elles sont isolées comme autant d'enclos, 
et entre chacune d'elles est ménagé un espace libre, 
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d'où l'on extrait le sable destiné à soutenir les parties 
cultivées, par une addition continuelle de nouveaux 
éléments. 

Le sablage de la Vigne constitue ainsi un des travaux 
annuels d'entretien , et grâce aux espaces laissés libres 
entre les plantations, on n'a pas besoin d'aller chercher 
le sable trop loin. Cette opération est peu coûteuse, et 
chaque année on en répand sur les surfaces cultivées 
une épaisseur d'environ 0 m 10. 




La figure ci -jointe complète les renseignements qui 
précèdent; elle nous donne la vue d'un champ de Vigne 
disposé sur le versant des dunes, dans les conditions 
que nous avons décrites. 

M. Aug. Petit-Lafite a publié, dans la notice qu'il a 
consacrée aux Vignes de Cap-Breton, des documents 
authentiques constatant l'existence de ces Vignes dès 
le milieu du xv e siècle. Quant aux moyens de fixer les 
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dunes, ils ne furent connus et appliqués que dans la 
seconde moitié du dernier siècle. 

M. de Candolle dit, dans son Voyage botanique et 
agronomique dans les départements du sud-ouest, 
à propos des Vignes de Cap-Breton : 

« Les Vignes de Cap-Breton et de quelques autres 
a villages des Landes, produisent du vin de bonne 
« qualité et croissent dans du sable absolument mo- 
« bile; les ceps sont enterrés dans le sable, les grappes 
« sont couchées à la surface de ce sable, qui, réchauffé 
g par le soleil, les mûrit avec rapidité. Lorsque le val- 
ce Ion où les Vignes sont plantées commence à s'emplir 
« de sable par l'effet du vent, on enlève les ceps et on 
o les transporte dans un autre vallon mieux disposé. 
« Cette transplantation des Vignes y est même telle- 
ce ment familière que , dans l'ancienne coutume du 
« pays, les Vignes étaient regardées comme propriété 
« mobilière, exemple, je crois, unique dans l'histoire 
« des lois rurales. » 

Nous avons vu comment on est arrivé à fixer les 
dunes et à maintenir ainsi les champs de Vignes à la 
même place. 

Dans les Landes, on distingue encore les vignobles 
des Chalosses, situés sur des coteaux formés de ter- 
rains tertiaires, où le sol profond et riche est mélangé 
de cailloux roulés. 

Aux sables purs des landes et des dunes succèdent, 
lorsqu'on s'avance vers le nord-est, des sables mélangés 
à des roches et à des marnes calcaires, et qui convien- 
nent parfaitement à la Vigne. 
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GIRONDE 

Le département de la Gironde peut être divisé, sous 
le rapport de la culture de la Vigne, en six contrées où 
l'on trouve des terres de diverses natures et des mé- 
thodes de culture toutes différentes. Ce sont : 1° les 
Palus qui bordent la Gironde, la Garonne et la Dor- 
dogne ; 2° les Graves des environs de Bordeaux ; 3° les 
coteaux et plateaux des arrondissements de Libourne, 
de Bazas, delà Réole etdeBlaye; 2°YFntre-deux-Mers 
sur la rive droite de la Garonne; 5° les plaines et 
collines de la rive gauche au-dessus de Bordeaux; 
6° le Médoc. 

M. Petit-Lafite divise ces différents terrains en trois 
classes, qu'il désigne par les noms donnés à chacune 
d'elles dans la localité ; ce sont : les Palus, les Graves, 
les Coteaux. 

1° Les Palus. — On nomme ainsi des terres riches, 
profondes, fertiles, déposées par les eaux actuelles le 
long de leur cours, et qui occupent les bords de la Gi- 
ronde, de la Garonne et de la Dordogne. Dans ces terres 
fortes, la végétation de la Vigne est vigoureuse, la pro- 
duction est abondante, mais le vin n'est pas de qualité 
supérieure. 

2° Les Graves. — Dans la Gironde , on donne le 
nom de Graves h ces plaines plus ou moins étendues 
qui recouvrent la formation tertiaire, et qui se trouvent 
par conséquent intermédiaires entre cette dernière et 
formations toutes modernes. La terre y est un mé- 
lan ge plus ou moins complet et en proportions très va- 
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riables de gravier, de sable et d'autres éléments. Son 
épaisseur varie depuis quelques centimètres jusqu'à 
2 et 3 mètres au plus. 

Le sous-sol de cette nature de terre est quelquefois, 
mais rarement, de l'argile; dans quelques endroits on 
trouve du sable pur ou cette formation ferrugineuse, 
toujours imperméable, que l'on désigne dans les Landes 
sous le nom A'Alios. 

M. Petit-Lafite fait remarquer que ces terres, dési- 
gnées par tous leurs caractères comme tout à fait im- 
productives, semblent faites exclusivement pour h 
Vigne. Parmi les terrains connus sous le nom géné- 
rique de Graves, il cite plus spécialement les graves de 
Bordeaux, celles du Ciron, qui donnent surtout des vins 
blancs, et celles du Médoc. 

Le Médoc comprend tous les terrains situés entre la 
rive gauche de la Gironde et les Landes, à partir de 
Blanquefort, village situé à 10 kilom. de Bordeaux, 
L'étendue de cet important vignoble est de 50 kilom ; 
il est ainsi renfermé entre les alluvions du fleuve, sur 
plusieurs points à l'état de marais, et les landes, culti- 
vées principalement en pin maritime. 

C'est dans le Médoc que se trouvent les fameux crus 
du Château-Margaux, du Château-Lafïite et du Château- 
Latour ; le Haut-Brion, qu'on leur associe ordinaire- 
ment, est situé dans les graves de Bordeaux. 

Le centre de l'espace circonscrit par la mer et la Gi- 
ronde forme un plateau élevé dont les eaux se déver- 
sent des deux côtés. Au levant, elles se rendent à la 
rivière par des ruisseaux qui traversent plusieurs bas- 
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fonds à l'état de marais, séparés par des plateaux se- 
condaires. C'est sur ces derniers que se trouvent les 
fameux vignobles, et on remarque qu'à mesure que 
l'on s'éloigne du fleuve ou des marais, la qualité du vin 
diminue. 

Le sol y consiste en cailloux roulés, arrondis, de 
grosseur variable, mêlés à du sable, du sablon et un 
peu d'argile. Cette couche inférieure varie en épaisseur 
et repose soit sur un sable ocreux, soit sur l'alios ou l'ar- 
gile. L'abondance du gravier et la présence de l'alios 
sont les deux circonstances les plus favorables à la qua- 
lité du vin. 

M. d'Armailhacq assure que la composilion chimique 
du sol varie peu dans les vignobles du Médoc; il donne 
comme type celle d'une terre prise au Château- La- 
fite, et dans laquelle il a trouvé, sur 1 kilog. : 

Cailloux roulés siliceux plus ou 



moins gros 629"00 

Sable fin 283.00 

Silice pure 62.20 

Total de l'élément siliceux. . . . 974^20 

Humus 12.80 

Alumine 7 54 

Chaux 0.40 

Oxyde de fer 0.86 

995^80 



Nous ajouterons ici la composition du sol des Vignes 
1 Château-Margaux, telle que nous la trouvons dans 
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l'ouvrage de M. Rendu, et nous y joindrons celle de la 
terre d'Yquem, le cru le plus distingué de la commune 
de Sauterne, si renommée pour ses vins blancs. 



MATIERES 

CONTENUES DANS LE SOL 



Potasse et soude. . 
Carbonate de chaux 

Magnésie 

Oxyde de fer ... . 
Àcide phosphorique. 

Alumine 

Silice so'uble. . . - 
Matières organiques 
Résidu insoluble . . 



SOL 


SOL 


DU CHATEAl'-XIARGAUI 


D'YQUEM (Sauterne) 


1.291 


1.167 


0.891 


0.830 


0.2G3 


0.456 


3.341 


2.856 


0.147 


0.109 


1.590 


4.675 


0.380 


0.429 


6.670 


85.469 


85.427 


4.009 


100.000 


100.000 



M. d'Armailhacq a reconnu qu'à la simple inspec- 
té des terres on pouvait apprécier leur degré de ferti- 
lité. Les fonds légers et sableux et la plupart des 
graves faibles produisent très peu : il est rare qu'ils 
donnent plus de 6 barriques à l'hectare. Les terres 
noires, qui sont les plus ferrugineuses, n'atteignent 
pas toujours à cette production; mais le vin y est en 
général meilleur. Une grave plus forte avec sous-sol 
de cailloux purs donnera un tiers en plus, et les graves 
encore plus fortes pourront fournir jusqu'à 15 bar- 
riques à l'hectare. 11 y a certains bons crus qui s'élè- 
vent jusqu'à ce chiffre ; mais en général, quand on en 
approche, la qualité diminue. On estime que, pour ob- 
tenir toute la perfection possible, il ne faut pas que le 
rendement dépasse 9 barriques à l'hectare. 
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Les terres des Landes qui se trouvent à la suite des 
vignobles sont composées d'un sable très fin, mêlé par- 
fois de petits cailloux ; elles sont presque exclusivement 
siliceuses : elles contiennent un peu de fer et quelques 
faibles parties de détritus végétaux. Suivant M. d'Ar- 
mailhacq, la Vigne y réussit très bien, et la majeure 
partie de cette surface serait propre à cette culture et 
produirait un vin excellent : il faut seulement que le 
lieu soit élevé et qu'on puisse faire écouler les eaux; 
mais ces terres exigent beaucoup d'amendements et les 
plantations y sont très coûteuses. 

L'abondance des sables siliceux dans les terrains et la 
qualité des produits qu'ils fournissent sont deux points 
qui paraissent liés entre eux d'une manière intime. 
Celte remarque vient confirmer les observations du 
même genre que nous avons déjà faites dans d'autres 
localités. 

Aussi les sables des Landes fournissent-ils un amen- 
dement des plus précieux pour les Vignes. Il en est de 
même de l'alios qui, répandu à la surface du sol, s'altère 
lentement sous l'influence des agents atmosphériques, 
et se délite comme certaines roches granitiques et 
schisteuses. 

3° Les Coteaux. — Ces terrains appartiennent à la 
formation tertiaire; ils offrent, comme leur nom l'in- 
dique, des pentes plus ou moins rapides, souvent telles 
que cette circonstance suffirait pour en exclure toute 
autre culture que celle de la Vigne. Cette formation 
étant constituée dans le bassin de la Gironde par des 
alternances diverses d'argiles, de calcaires, de marnes 
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et de sables, ce sont ces quatre natures de terres que 
Ton rencontre dans les vignobles ; chacune d'elles s'y 
montre d'autant plus exempte de mélanges, que, par- 
tant du pied des coteaux, on s'avance davantage vers le 
sommet. 

Ce sol est le résultat de la décomposition locale de la 
roche tertiaire, sur laquelle il repose immédiatement; 
il est formé de terres argilo-marneuses fortes dans 
TEntre-deux-Mers et sur la rive droite de la Dordogne, 
de terres argilo -graveleuses, comme on le constate sur 
les plateaux et les plaines élevées de ces mêmes loca- 
lités, de terres légères et sablonneuses, comme dans 
les environs de Bazas, de Blaye, etc. Enfin , on ren- 
contre quelquefois des argiles presque pures, fortes, 
tenaces, surchargées d'oxyde de fer et présentant ainsi 
les couleurs les plus tranchées, par exemple sur un 
grand nombre de points de l'Entre-deux-Mers. 

Une indication succincte des procédés suivis pour la 
préparation du sol dans la Gironde, avant la plantation, 
va nous permettre de résumer plusieurs prescriptions 
importantes. 

Dans le Médoc on ne plante jamais sans pratiquer un 
défoncement complet, on peut même dire que le sol 
est complètement renversé ; il est ensuite nivelé avec le 
plus grand soin. 

Le sol est ouvert sur toute la surface par tranchées 
successives ; la terre extraite de la première est mise 
en réserve pour combler la dernière, et la terre de 
chaque tranchée est reportée dans la tranchée précé- 



(Il 



SOL DES VIGNOBLES. 167 

dente. La couche qui était à la surface se trouve natu- 
rellement au fond par suite de cette opération ; quel- 
quefois on opère un mélange plus homogène des terres 
de la surface et des terres plus profondes. 

Le renversement ainsi pratiqué va jusqu'à une pro- 
fondeur de 0 m 50 à 0 m 60. 

Lorsque Paliôs est très près de la surface, on l'attaque 
pour arriver à cette profondeur, mais s'il se trouve à un 
mètre du sol on le laisse en place. 

Le terrain est ensuite nivelé et même disposé en 
coteaux pour faciliter l'écoulement des eaux. Si cette 
précaution est insuffisante, on la complète en creusant 
des fossés qui descendent au-dessous du sol défoncé. Le 
" ainage a produit d'excellents résultats pour assainir 
I les plantations et les préserver des eaux souterraines 
dont l'action est des plus pernicieuses. Des travaux 
| considérables ont été faits dans ce but aux environs de 
Libourne et dans plusieurs vignobles du Médoc, et leur 
salutaire influence a été partout constatée. 

A côté des Vignes de la Gironde nous devons placer 
le vignoble de la Cote de Bergerac, dans lequel est com- 
pris le coteau de Montbazillac, situé sur la rive gauche 
; de la Dordogne, et qui fournit un excellent vin de li- 
iueur. Ce coteau est à 4 kilom. de Bergerac , son expo- 
sition principale est tournée vers le nord, et le vignoble 
N élevé de 136 mètres au-dessus de la plaine. Le sol 
! F fort accidenté et présente des pentes très rapides : 
GSt formé une terre calcaire reposant sur un 
ps-sol marneux dont voici la composition : 
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Potasse et soude. . . 
Carbonate de chaux. 

Magnésie 

Oxyde de fer. . . . 
Acide 5 phosphorique. 

Alumine 

Silice soluble. . . 
Matières organiques 
Résidu insoluble. . 



M. Rendu ajoute que, plus l'argile domine, plus le 
vin a de graisse et de liqueur ; quand le calcaire et l'ar- 
gile s'unissent en proportions à peu près égales, les vins 
perdent un peu de leur liqueur, mais en revanche ils 
acquièrent une grande douceur et beaucoup de finesse; 
dans les parties où le calcaire domine, le vin a peu de 
graisse, parfois même il perd sa douceur, mais il con- 
serve toujours la finesse et le bouquet qui caractérisent 
le Montbazillac. 



0.045 

I. 062 
0.058, 
7.030 
0.098 
5.046 
0.031 

II. 080 
71.550 
96.000 



LES CHARENTES 

Le vignoble le plus considérable de France est celui 
de la Charente et de la Charente-Inférieure; mais la 
majeure partie du vin qu'il produit est transformé en 
eau-de-vie. 

Le sol où l'on cultive la Vigne est de deux espèces: 
il est formé tantôt par des terres argileuses plus ou 
moins mélangées de calcaire sur l'oolithe et de sabe 
sur la craie , tantôt par de la craie tendre et marneuse; 
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c'est de ce dernier sol que provient l'eau-de-vie la plus 
nommée connue sous le nom de Champagne. La 
trée qui la produit , et qui est également désignée 
is ce nom, comprend une partie des arrondissements 
de Saintes et de Jonzac dans la Charente- Inférieure, et 
celui de Cognac dans la Charente; le centre de cette 
zone porte le nom de fine Champagne, le sol est un 
tuf blanchâtre argilo-calcaire, reposant sur le terrain 
crétacé. 

L'excellente qualité des eaux-de-vie a conduit les vi- 
rons à ne pas tenir compte de la bonté du vin et à 
" er les cépages dont le produit est considérable. 
IComme autrefois les vins de l'Aunis avaient une grande 
réputation, on pense que les cépages qui les produisaient 
lont disparu, parce qu'ils ne rendaient pas autant que 
ceux qui ont été conservés. 

Nous devons à M. Coquand un travail très intéres- 
lantsur les rapports qui existent entre la nature du sol 
f la qualité des eaux-de-vie de Cognac. Ce travail 
pontre que l'étude attentive et raisonnée des différentes 
prties du sol d'un vignoble conduit à des conséquences 
1res importantes au point de vue de la qualité des pro- 
Pils qu'elles peuvent fournir. 

[ Dans l'arrondissement de Cognac, la région méri- 
■pale, c'est-à-dire les coteaux qui, entre Segonzac et 
I eZ!eux > coure "t parallèlement à la Charente, et 
pfflt une bande continue depuis Nouaville jusqu'à 
■tnvière du Né, jouissent seuls de la réputation de 
s de premier ordre. Ils sont désignés par le com- 
te sous le nom de Grande-Champagne. 

10 
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On donne celui de Petite-Champagne à, la plaine 
qui, depuis Cognac jusqu'à Châteauneuf, forme une 
dépression naturelle limitée au sud par les coteaux de 
la Grande-Champagne, et au nord par le bourrelet ro- 
cheux qui domine la Charente et la borde jusqu'à Châ- 
teauneuf. 

Enfin, sous la dénomination de Pays-de-Bois, on 
comprend les contrées rejetées sur la rive droite du 
fleuve, Elles se font remarquer par une végétation 
moins vigoureuse, ou sont occupées par des sols argilo- 
sableux, d'abord plantés en bois, puis soumis à un 
défrichement successif, à mesure que le prix de plus 
en plus élevé des eaux-de-vie invitait les propriétaires à 
substituer la Vigne à toutes les autres cultures : d'où 
le nom à' Eaux-de-vie des Bois donné aux esprits pro- 
venant de ces régions. 

Or, il est à remarquer que, bien que les circonscrip- 
tions établies par le commerce présentent, examinées 
en détail, quelques anomalies peu justifiées, elles con- 
cordent néanmoins assez exactement avec les divisions 
géologiques; ce qui signifie qu'à une différence de qua- 
lité dans les produits, correspond un changement dans 
la composition du sol. 

Dans l'arrondissement de Cognac, les eaux-de-Yie 
dites Grande-Champagne proviennent exclusivement 
des couches crayeuses et friables constituant l'étage 
campanien, qui s'étend depuis les coteaux de Salles, 
de Gimeux et de Segonzac jusqu'à l'extrémité méridio- 
nale du département. C'est au même étage qu'app^* 
tiennent les terres blanches des cantons de Blanzac et 
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deLavalette, ainsi que les coteaux d'Archiac, d'Eche- 
brune et de Pérignac, dans le département de la Cha- 
rente-Inférieure, c'est-à-dire la continuation, sur la 
rive gauche du Né, des couches campaniennes de 
l'arrondissement de Cognac. 
Les eaux-de-vie de la Petite- Champagne provien- 
ent de couches calcaires inférieures, de l'étage santo- 
Dans cette zone, qui est beaucoup plus étendue 
que celle dont nous venons de parler, les hancs offrent 
une pierre plus solide, moins crayeuse, mais emprun- 
tant néanmoins quelque chose de la friabilité des bancs 
campaniens, auxquels ils passent par nuances insensi- 
bles. Laroche, en un mot, est moins tuffacée. 

Enfin, les eaux-de-vie des Bois proviennent des co- 
teaux formés par les calcaires durs à rudistes recouverts 
par les sables et les argiles tertiaires. Si les derniers 
terrains donnent des qualités préférables, cela tient 
assurément à la présence du principe calcaire qui 
manque aux seconds. 
M. Coquand conclut de ses observations que, pour 
roduire de bonnes eaux-de-vie, la Vigne sera placée 
s des conditions d'autant plus favorables qu'elle 
iontrera un sol calcaire plus léger et friable, dans 
lel ses racines auront la faculté de pénétrer plus 
lement et de puiser les substances minérales néces- 
res à son développement. 
Or, comme cette propriété d'être friable est sinon ex- 
clusive, du moins presque spéciale à l'étage campanien, 
k Grande- Champagne , géologiquement parlant, ne 
0lt et ne peut embrasser que les régions où cet étage 
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existe, et par conséquent la question des eaux-de-vie 
se trouve ramenée à une question de géologie pure. 

La comparaison de la carte géologique avec la carte 
dressée par les sociétés vinicoles et acceptée par le com- 
merce, pour la délimitation des variétés d'eaux-de-vie 
de Cognac, a pu permettre, en partant des considéra- 
tions qui précèdent, d'expliquer plusieurs anomalies et 
d'assigner leur véritable valeur à des sols que des cir- 
constances particulières avaient fait considérer comme 
moins avantageux. 

Ainsi , en dehors des rivières du Né et de la Cha- 
rente, prises comme limites officielles, il existe des co- 
teaux identiques par leur composition minéralogique 
aux coteaux de la Grande -Champagne. D'un autre 
côté, partout où les calcaires crayeux de l'étage campa- 
nien sont recouverts par des argiles ou des sables, leur 
influence est complètement masquée, et les produits 
sont de qualité inférieure. 

Il suffira donc que dans une contrée ce résultat existe 
sur quelques points pour que le jugement commercial, 
formulé d'après la moyenne des produits, trompe les 
viticulteurs sur la valeur exceptionnelle de certains 
districts qui pourraient entrer en concurrence avec les 
cantons plus privilégiés. 

RÉGION DU CENTRE 

Le centre de la France est occupé par un massif 
montagneux, généralement élevé, appartenant aux ter- 
rains primitifs, et que l'on désigne sous le nom de pl a * 
teau central. 
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La nature et la composition du sol cultivable dans 
ces conditions géologiques sont éminemment favorables 
à la culture delà Vigne; mais l'altitude de la surface 
]e rend, sur une très grande étendue, complètement 
impropre à cette culture. Aussi nous y trouvons de 
vastes contrées où la Vigne est tout à fait inconnue. 

Le département de la Creuse ne renferme pas de 
Vignes; celui du Cantal en contient à peine 250 hec- 
tares, situées sur la limite des départements voisins; 
dans la Lozère, la surface totale des Vignes ne dépasse 
pas 1,000 hectares. 

En s'éloignant des massifs du centre, dans les diffé- 
rentes directions, on rencontre des vignobles situés 
sur des terrains granitiques, des terrains de transition, 
puis sur les différentes assises du trias, des terrains ju- 
rassiques et crétacés, enfin sur des terrains tertiaires et 
des alluvions. 

Les vins produits par ces vignobles ne présentent 
nulle part les qualités des vins de premier ordre ; ils 
rentrent tous dans la classe des vins ordinaires: aussi 
nous nous contenterons de passer en revue rapidement 
les plus importants. 

Les vins de Cahors, dans le Lot, viennent des coteaux 
calcaires situés sur les deux rives du Lot; au calcaire 
SOnt associées en proportions variables la silice et 
l'argile. 

^ Les Vignes situées sur les calcaires purs paraissent 
Replantées dans un sol de pierres cassées pour l'en- 
tendes routes; ailleurs les pierres sont mélangées 

10. 
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à la terre en parties égales, et, sur d'autres points, c'est 
la terre qui devient prédominante. 

Au-dessous est une roche fendillée, dans les joints 
de laquelle pénètrent les racines de la Vigne ; dans ces 
conditions, la végétation est vigoureuse et se maintient 
pendant longtemps. 

On a reconnu que le vin est plus fin dans les terres 
où domine l'élément siliceux. 

Le vignoble de Chanturgue, aux environs de Cler- 
mont, dans le Puy-de-Dôme, repose sur un sol de 
marnes et de calcaires tertiaires. 

Dans ce département, les Vignes occupent les coteaux 
et les rampes inférieures des montagnes, 

Sur quelques points, les vignobles se trouvent sur le 
granité et d'autres sols volcaniques , tantôt en place, 
tantôt formant des alluvions où les débris des roches 
plutoniques se trouvent mêlés à ceux des roches sédi- 
mentaires d'origines diverses. 

Lorsque la terre végétale est mêlée à des roches po- 
reuses de nature calcaire et granitique, on procède, 
avant la plantation, à un défoncement de 0 m 60. Si la 
terre végétale est profonde, on se contente d'un simple 
labour. 

Le sol des vieilles Vignes destiné à recevoir de nou- 
velles plantations est livré pendant quatre ou cinq ans 
à des cultures de céréales et de prairies. L'arrachage 
des anciennes souches se fait avec beaucoup de soin, 
et cette opération équivaut à un défoncement. 
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Nous trouvons dans l'Allier les coteaux calcaires qui 
environnent Saint-Pourçain et dont les produits pré- 
sentent quelque analogie avec les vins du Mâconnais. 

La Vigne, dans ce département, repose sur des meu- 
lières, des terrains d'alluvions et des sols granitiques. 

Dans la Nièvre, le vin blanc de Pouilly est renommé ; 
il est fourni par les coteaux à pente rapide qui bor- 
dent la Loire et dont le sol est argilo-calcaire. Ce sol 
repose sur des roches fragmentées présentant, de nom- 
breuses failles. 



C'est sur un sol de nature analogue que nous ren- 
controns plus loin, sur les bords de la Loire et dans le 
département de Loir-et-Cher, la Côte des Grouets, la 
Côte du Cher et, dans le Loiret, les vignobles de Saint- 
Jean-de-Bray et de Beaugency. 

Les vins de Joué et de Bourgueil, dans l'Indre-et- 
Loire, sont produits par des coteaux à sol calcaire et si- 
liceux appartenant aux terrains crétacés inférieurs ; les 
vins blancs de Vouvray, dans le même département, 
ont acquis depuis quelque temps une réputation jus- 
tement méritée. 

En partant du plateau central, nous avons rencontré 
les dlff érents étages des terrains de sédiment, puis, si 
n °us nous dirigeons vers la Bretagne, nous allons trou- 
er de nouveau des terrains de transition et des roches 
granitiques. 
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Nous pouvons observer le sol de cette contrée dans 
le département de Maine-et-Loire. Sur la rive gauche 
de la Loire, Saumur, bien connu par ses vins blancs, 
est placé au milieu des grès verts, des terrains ter- 
tiaires moyens et des alluvions de la Loire. Sur la rive 
droite, à Angers, on trouve des terrains de transition, 
et à Cholet des sols schisteux et granitiques. Parmi 
les vins rouges d'Angers, nous mentionnerons ceux de 
la Roche-aux-Moines et de la Coulée-de-Serrant. 

Dans le département de Maine-et-Loire nous rencon- 
trons donc des terrains de nature très diverse; dans 
la partie méridionale du Saumurois, ils contiennent gé- 
néralement du calcaire mélangé en quantités très va- 
riables à des sables ou à des graviers siliceux et à de 
l'argile; les plus estimés pour la qualité des vins sont 
les sols légers, très riches en chaux carbonatée. 

Sur les bords du Layon, on trouve également des vi- 
gnobles calcaires ; il en est d'autres argilo- siliceux, plus 
ou moins colorés par de l'oxyde de fer et divisés par 
des fragments pierreux. Aux approches de la Loire on 
rencontre une argile riche en sables séparables, et 
qui contient en outre une grande quantité de cailloux 
quartzeux ; plus à l'ouest on a planté des vignobles sur 
des argiles compactes produites par la décomposition 
de schistes rouges et violacés. 

Dans la partie nord-est de l'arrondissement de Sau- 
mur, la silice domine ; les terres sont formées tantôt 
par un sable plus ou moins graveleux, tantôt par des 
sables légèrement argileux et calcaires. On observe que 
dans les sols profonds et substantiels la Vigne vit pto 
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longtemps que dans les terres reposant à une faible 
profondeur sur un sol complètement imperméable, 

Suivant la nature des terres, on constate dans l'An- 
jou des variations considérables dans la durée et la vi- 
gueur de végétation des différentes Vignes. 

Les granités , les micaschistes s'étendent dans la 
Loire-Inférieure, jusque sur les bords de la mer; on 
les suit sur les deux rives de la Loire, et dans le nord 
de ce département on retrouve les terrains de transi- 
tion. 

Les rampes et les plateaux y présentent d'excel- 
lentes conditions pour la culture de la Vigne, et on 
compte dans la Loire-Inférieure plus de 30,000 hec- 
tares de Vignes. 

Les terrains granitiques, schisteux et de transition 
s'étendent également dans la Vendée, les Deux-Sèvres, 
puis, en se dirigeant du côté de la Vienne, on repasse 
sur les terrains jurassiques qui forment, avec les ter- 
rains crétacés, la presque totalité du sol de ce départe- 
ment. 

Dans l'étude qui précède, nous n'avons donné qu'un 
aperçu très rapide des différents sols où la Vigne est 
cultivée sur les bords de la Loire, depuis Orléans jus- 
qu'à Nantes; mais ces indications sont suffisantes pour 
nous montrer l'importance de cette culture dans cette 
re gion et pour rattacher les observations que nous ve- 
nons de présenter sur la nature du sol à celles qui ont 
eté faites dans les autres vignobles. 
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RÉGION DU NORD 

Pour achever de parcourir l'ensemble des vignobles 
de France, il nous resterait à passer en revue cette zone 
de départements qui forme dans le Nord la limite delà 
culture de la Vigne depuis le Morbihan jusqu'à la 
Meurthe. 

Dans quelques parties de cette région la Vigne pré- 
sente encore un grand développement ; ainsi on comple 
dans la Meurlhe 17,000 hectares de Vignes et 20,000 
dans Seine-et-Oise, 

Le département d'Ille-et-Vilaine ne renferme guère 
plus de 100 hectares de Vignes, et on n'en trouve que 
400 dans le Morbihan et dans la Mayenne. 

Le sol granitique et schisteux qui domine dans ces 
départements diminue singulièrement le nombre des 
localités où la Vigne trouve des conditions favorables à 
sa végétation, tandis que dans la Sarthe et l'Eure-et- 
Loire, situés sous la même latitude, les terrains juras- 
siques et crétacés ont une influence moins défavorable, 
Aussi dans la Sarthe il y a 10,000 hectares de Vignes et 
dans l'Eure-et-Loire de 4 à 5,000. 

La Commission d'agriculture de l'Académie de Metz 
a fait faire en 1860 une enquête sur la culture de la 
Vigne dans la Moselle. 

Le rapporteur, M. Huot, joignant ses propres obser- 
vations aux renseignements qui lui étaient parvenus, 
nous a donné sur ce sujet un travail très important. 
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Nous lui empruntons la note suivante sur le sol de ces 

vignobles. 

Outre leur belle exposition, les Côtes de la Moselle 
sont encore favorisées par la composition de leur sol. 

A Sierck, c'est le grès bigarré ; à Saint-Julien et dans 
les vignobles voisins, c'est le lias inférieur entremêlé de 
couches calcaires ; dans la vallée de la Moselle, de- 
puis Thion ville jusqu'au Rupt-de-Mad, ce sont les 
marnes du lias etl'oolithe inférieure. Les marnes domi- 
nent presque partout ; les côtes de Queutrange, près 
Thionville, de Dâle et de Sainte-Ruffine, près Metz, 
sont formées par des bancs de marne, quoique la couche 
supérieure ne soit point calcaire. 

Souvent des couches calcaires ont glissé entre l'ar- 
gile et le sol cultivable, dont elles ont même favorisé le 
drainage. 

Dans beaucoup de vignobles, le calcaire, divisé en 
galets, domine ; cette condition favorable se rencontre 
àTniaucourt, à Pagny, et dans d'autres localités. 

Ailleurs, le sol est modifié par des couches de fer 
oolithique, ou bien des alluvions anciennes ont amené 
des sables et des galets siliceux, ainsi qu'on le voit dans 
une partie des Vignes de la Ronde, en face de Metz, et 
I dans certains cantons jusqu'à Thionville. 

En général le calcaire et la silice donnent au vin une 
qualité supérieure; les hauts crus du Bordelais sont 
imposés de silice presque pure; les meilleurs vins de 
Bourgogne se rencontrent là où dominent la silice et le 
calcaire; en Champagne, le sol est presque entièrement 
calcaire. 
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Nous trouvons dans le même rapport un mot sur le 
drainage. 11 est considéré comme très utile à la Vigne, 
qui n aime pas l'excès d'humidité. 

On conseille de lui donner au moins un mètre de 
profondeur, sans cela il n'assainirait qu'un rayon trop 
restreint ; dans ces conditions, on n'a rien à craindre 
des racines. 

Un drainage bien fait réchauffe le sol et favorise la 
maturité des fruits. 



Les détails dans lesquels nous venons d'entrer suffi- 
sent pour montrer combien sont variées la composition 
et la nature du sol dans les principaux vignobles delà 
France; mais si nous trouvons déjà dans les travaux que 
nous avons analysés des faits nombreux qui nous per- 
mettent d'arriver à des conséquences bien justifiées sur 
le rôle du sol dans la végétation de la Vigne, nous avons 
pu remarquer combien ces études, pour la plupart iso- 
lées et incomplètes, laissent à désirer pour la solution 
d'un grand nombre de questions. Espérons qu'un tra- 
vail d'ensemble appuyé sur des analyses plus multipliées 
des cendres et des terres végétales, permettra de com- 
bler les lacunes et de coordonner tous les résultats par- 
tiels dus aux savantes recherches entreprises jusqu'ici 
sur cet important sujet. 

En combinant les données fournies par les anales 

avec les observations géologiques, on en déduirait cer- 
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tainement des conséquences pratiques du plus haut 

intérêt. 

L'étude attentive des travaux que nous avons ana- 
lysés servira de guide à ceux qui voudront se vouer à 
ces investigations longues et difficiles. C'est surtout dans 
ce but que nous les avons rassemblés ; pour les com- 
pléter, nous extrairons des analyses de terres végétales 
dues à M. Berthier tout ce qui se rapporte au sol des 
Vignes. Les études nombreuses faites par ce savant sur 
l'analyse des matières minérales existant dans les cen- 
dres et dans les terrains où les plantes ont été cultivées 
doivent être signalées comme pouvant servir de modèles 
pour des recherches analogues. Aussi, sans qu'il soit 
nécessaire d'expliquer ici les procédés qu'il convient 
d'employer dans ces analyses , les détails qui suivent 
suffiront pour donner une idée des points sur lesquels 
doit surtout porter l'attention des observateurs. 

M. Berthier a examiné deux échantillons de terres 
provenant de deux Vignes contiguës situées sur la com- 
mune de Pommard (Côte-d'Or). Ces deux Vignes sont 
cultivées de la même manière , elles renferment les 
mêmes cépages ; mais les vins qu'elles produisent ne 
présentent pas les mêmes qualités; ils contiennent ordi- 
nairement la même proportion d'alcool. 

La terre n° 1 est de couleur brique, assez foncée, ti- 
rant sur le rouge un peu brun : elle se compose de ma- 
tières argilo- ferrugineuses qui empâtent des grains 
de diverses grosseurs , mais dépassant rarement celle 
d'un pois. 

La terre n° 2 est d'une couleur briquetée plus pâle, 

11 



182 VITICULTURE. 

tirant moins sur le rouge et plus sur le brun que la pre- 
mière. Elle est évidemment moins argileuse et moins 
ferrugineuse, et le calcaire qu'elle contient est en frag- 
ments plus gros. 

On a passé chacune cle ces terres successivement à 
travers un tamis de crin et un tamis de soie, et ensuite 
on les a lavées. Elles ont donné : 

no 1 . 2. 

Gros grains restés sur le tamis de 

crin . . 25.8 41.0 

Sable fin resté sur le tamis de soie. 4.3 12.0 
Sable fin obtenu par lévigation . 18.6 8.0 
Argile 51.3 39.0 

100.0 100.0 



Les gros sables contiennent, sur 
100 parties : 

Carbonate de chaux contenant très 

peu de magnésie 90 94 

Quartz 10 6 

Les sables fins du tamis de soie ont 
donné : 

Carbonate de chaux contenant très 

peu de magnésie 68 83 

Quartz 32 17 



100 100 



Les sables obtenus par lévigation, soumis successive- 
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ment à l'action de l'acide acétique et à celle de l'acide 
oxalique, ont donné : 

r,° 1 . no % 

Carbonate de chaux contenant très peu 

de magnésie 42 28 

Oxyde de fer hydraté 12 15 

Sable quartzeux et argile 46 57 

100 100 

Enfin on a obtenu des deux argiles trai- 
tées ainsi successivement par l'acide acé- 
tique et l'acide oxalique : 

Carbonate de chaux contenant très peu 

de magnésie 22 20 

Oxyde de fer hydraté 15 16 

Argile et sable très fin desséché. ... 63 64 

100 100 

Ces deux résidus sont à peu près identiques, et ils 
e contiennent qu'environ le dixième de leur poids 
d'alumine, ce qui équivaut à peu près au tiers de leur 
poids d'argile ; aussi , lorsqu'après les avoir traités par 
'acide chlorhydrique, qui en sépare l'oxyde de fer, on 
^ soumet à la lévigation, on peut en extraire une pro- 
portion considérable de sable quartzeux blanc d'une 
extrême finesse. 

Pour avoir une idée de la proportion des matières 
Pganiques contenues dans ces terres, on les a fondues 
ave c trois fois leur poids de litharge, après en avoir sé- 
l'oxyde de fer par le moyen de l'acide chlorhy- 
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drique. On a obtenu une partie de matières organiques 
sur 100 pour le n° \ , et deux pour le n° 2. 

En résumant les résultats qui précèdent, on a pour 
la composition de ces terres : 
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Calcaire en grains fins .... 


7.8 
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Calcaire en grains très fins . . 


11.3 


7.8 
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100.0 



Nous avons donné (p. 21) les analyses de cendres 
d'une Vigne des environs de Nemours ; nous ferons 
connaître également la composition du sol où cette 
Vigne était cultivée. 

La terre est très meuble et caillouteuse ; les cailloux 
dont elle est mélangée ont une grosseur variable et qui 
atteint souvent celle du poing. Ces cailloux sont tous 
des silex de diverses couleurs, brisés et imparfaitement 
arrondis. 
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La terre tamisée dans l'eau et lavée ensuite a donné: 
Cailloux et gros sable restés sur le 

tamis de crin 31 

Sable resté sur le tamis de soie ... 51 

Sable très fin obtenu par lévigation . 5 

Argile tenue en suspension 13 



100 

L'analyse de cette argile donne, sur 100 parties : 

Silice combinée et sable 46 

Alumine 20 

Oxyde de fer 12 

Carbonate de chaux 6 

Matières organiques 7 

Eau 9 

On trouve dans la terre entière : 

Cailloux et sable quartzeux 88.6 

Argile et oxyde de fer 7.8 

Carbonate de chaux 0.6 

Matières organiques 0.9 

Eau 2.1 

100.0 



La surface du sol n'est élevée que de l m au-dessus 
^ niveau de l'eau, et M. Berthier pense que la terre, 
Pouvant puiser sans cesse dans son sous-sol de l'eau 
^tenant du carbonate de chaux, doit sa fertilité cà cette 
^constance; car, sans cela, elle est très peu argileuse 
et très pauvre en carbonate de chaux. 
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Parmi les analyses de terres données par M. Ber. 
thier, nous citerons encore celle d'une Vigne d'Ormes, 
son (Seine-et-Marne) ; cette terre est argileuse et fer- 
tile, mais elle a peu d'épaisseur et repose sur un 
calcaire d'eau douce : 



Sable quartzeux à gros grains . 


15.0 


Sable quartzeux très fin , . . . 
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VIGNOBLES D'ALSACE 

Les vignobles d'Alsace produisent de bons vins blancs, 
dont quelques-uns doivent prendre rang dans la seconde 
classe des vins du Rhin. M. Rendu signale surtout dans 
les Vignes de Ribeauvillé les clos fameux du Zahnacker 
et du Trotacker, dont l'étendue malheureusement n'est 
pas considérable. La contenance du premier est de 
1 hectare 13 ares, celle du second de 2 hectares. 

Le vignoble de Zahnacker occupe le versant méri- 
dional d'un coteau fortement incliné ; le sol est très 
pierreux et présente la composition suivante : 
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Sels alcalins 0.973 

Carbonate de chaux 1.340 

Magnésie 0.621 

Oxyde de fer 4.650 

Acide phosphorique 0.175 

Alumine 2.500 

Silice soluble 0.110 

Matières organiques 2.049 

Résidu insoluble 87.582 



100.000 

La plupart des vignobles de ce pays sont assis sur le 
grès vosgien ; cette constitution du sol paraît convenir à 
la Vigne. Le bon choix des cépages, une culture bien 
entendue ont fait triompher des obstacles dus au climat. 
Les Vignes sont situées sur les revers oriental et méri- 
dional de la chaîne des Vosges, et elles doivent à cette 
circonstance des abris qui les protègent contre les intem- 
péries et des expositions 1res favorables. 



Dans un travail lu récemment par M. Ch. Grad à la 
Société de Géographie de Paris et ayant pour titre : Les 
ressources de l'Alsace, nous trouvons d'intéressants 
détails sur le sol et la culture de cette province. 

H est facile de partager son territoire en trois zones 
distinctes, tant par leur relief que par la nature de leur 
s °l. Ces trois zones sont comprises entre le Rhin et la 
chaîne des Vosges. 

D 'abord les hautes montagnes de cette chaîne ; puis 
u,1 e bande de collines qui enlace le pied des montagnes 
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et forme la transition entre cette région élevée et la 
plaine ; enfin la plaine elle-même , plate, uniforme 
s'étendant sur une longueur de 200 kilomètres, de Bàle 
à Lauterbourg, et plus vaste à elle seule que les deux 
zones de collines et de montagnes prises ensemble. 

Dans les montagnes, il n'y a que forêts et pâturages; 
de beaux vignobles couvrent presque entièrement la 
région des collines et, dans la plaine, dominent les cé- 
réales et les autres cultures. 

Les collines couvertes de riches vignobles s'étalent, 
sous forme de fortes ondulations, au pied des mon- 
tagnes ou s'avancent dans la plaine pareilles à des pro- 
montoires allongés, composés de roches tertiaires alter- 
nant avec des couches de grès, de calcaire jurassique 
ou de dépôts triasiques. 

Aux bonnes expositions, les vignobles s'élèvent à 
une hauteur de 400 m au-dessus de la mer. L'élévation 
absolue de la zone des collines oscille généralement 
entre 300 et 400™. 

C'est dans la zone du vignoble que la terre atteint sa 
plus grande valeur et que l'on trouve le plus grand 
bien-être. C'est là aussi que la population est plus 
nombreuse. 

Dans la région des montagnes, on ne compte guère 
que 80 habitants par kilomètre carré; ce chiffre s'élève 
à 150 dans la plaine et à 160 pour l'ensemble du pays 
vignoble. 

La zone du vignoble occupe la lisière du coteau qui 
va de Thann à Mutzig, le long du pied oriental des 
Vosges ; il y a bien quelques Vignes dans le Sundgau, 
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il y en a aussi au Kochersberg et sur les collines de la 
basse Alsace jusqu'à Wissembôurg, il y en a même 
dans la plaine de l'Ochsenfeld et près de l'Ill, aux en- 
virons de Colmar, mais sans former la culture domi- 
nante ni la principale ressource de ces cantons. 

Le vrai domaine de la Vigne est sur les collines de 
l'Alsace moyenne, au sud et au nord de Ribeauvillé. 
Dans cette région, elle couvre les flancs des coteaux, 
elle monte sur les premiers gradins des montagnes et 
elle empiète sur les cultures de la plaine. 

La Vigne occupe en Alsace 25,000 hectares de 
terrain. 



VIGNOBLES D'ESPAGNE 



ANDALOUSIE 

Un auteur espagnol, D. Simon Roxas Clémente, à 
P nous devons un Essai sur les variétés de Vignes 
SM végètent en Andalousie, a donné dans son livre des 
détails intéressants sur les terrains dans lesquels on 
cultive la Vigne dans ce pays. Malheureusement, l'ana- 
le exacte des terres n'a pas été faite et la description 
l'auteur donne des différents sols est souvent incom- 
P le te. Les indications suivantes sont extraites de la tra- 
duction de cet intéressant ouvrage, qui a été publiée à 
Paris en 1814. 



H. 
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A San-Lucar et dans les environs, les terres sont 
divisées en quatre classes : 1° ÏAlbariza ou terre 
blanche ; 2° la terre glaise ; 3° les sables ; 4° le Bugeo 
ou terre noire. 

La terre blanche oxxAlbariza contient de 60 à 70 0/0 
de carbonate de chaux ; le reste est de l'argile avec un 
peu de silice et de magnésie; dans certaines parties la 
proportion de carbonate de chaux est encore plus 
grande, et parfois le terrain ne contient que du carbo- 
nate pur. Cette terre est très absorbante et spongieuse, 
ce qui la rend très fraîche et fait qu'elle n'est pas su- 
jette à se durcir et à se fendre, qualités qui lui assurent 
une supériorité très décidée sur toute autre espèce de 
terre pour la culture de la Vigne. C'est une variété im- 
pure de craie reposant sur les bancs de sable dont nous 
allons parler. 

La plus grande partie des Vignes de San-Lucar, 
Xérès et Trébugena sont plantées dans l' Albariza ; on 
rencontre constamment aussi cette variété de terre dans 
le fameux vignoble de Paxarette h plus ou moins de 
profondeur au-dessous de la terre végétale. 

On donne le nom de terre glaise à une matière sa- 
bleuse agglutinée par un peu de chaux, et mêlée avec 
de l'argile et de l'oxyde de fer qui lui donnent une cou- 
leur rouge ou jaune. Les Vignes plantées dans ces 
terres rendent à peu près moitié moins que celles p 
végètent dans l'Albariza. 

Les sables sont formés par un quartz pur, blanc; ij 
doivent sans doute leur origine à la décomposition e 
la terre sablonneuse. On trouve sur ce terrain, ainsi que 
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sur les glaises, beaucoup de Vignes à Xérès, à San- 
Lucar, ainsi que la plus grande partie de celles de 
Rota. La Vigne produit à peu près autant dans ces deux 
espèces de sols, mais la qualité du vin est inférieure 
tas les sables; dans les terres glaises, elle est égale- 
ment moindre que dans l'Albariza. 
ASan-Lucar et à Xérès, la moitié inférieure des col- 
lines d'Albanza est occupée par une terre noire ap- 
pelée Bugeo, et composée d'argile mêlée avec du car- 
bonate calcaire, de la terre végétale et un peu de sable 
n cristallisé. 

Le terrain des Vignes d'Algésiras est formé par une 
terre noire reposant alternativement sur des bancs d'ar- 
rêt de terre sablonneuse qui régnent sur toute cette 
partie de la côte. 

Les Vignes des environs de Grenade sont pour la 
[«part plantées sur un sol qui ne diffère de celui de la 
«'le plaine qui entoure celte ville que parce qu'il est 
te léger. Il contient plus de carbonate de chaux et 
«oins d'argile - ces substances y sont mêlées avec quel- 
h Pe«ts cailloux et un peu plus de sable ; ce sol con- 
f> également moins d'humus que celui de la plaine 
«lues Vignes occupent cependant un terrain égal 
"Milité au meilleur de la plaine, 
f» a divisé ce terrain en quatre classes, et l'analyse 

«a re échantillons bien caractéristiques a donné les 
f" ltats suivants : 
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MATIÈRES 
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Il y a, comme on le voit, une grande analogie de 
composition entre ces divers terrains; cependant les 
résultats observés dans chacun d'eux sont très dif- 
férents, et il est probable qu'une analyse plus com- 
plète en rendrait compte d'une manière plus satisfai- 
sante. 

Le sable des terrains de la première classe est formé 
de petits fragments de quartz laiteux; il est propre 
pour le Pedro-Ximénès et encore meilleur pour le 
Montuo perruno. 

Dans la seconde, la plus grande partie du sable est 
composée de très petits fragments de roche cornée ver- 
dâtre et de quartz rouge; ce sol convient au Montuo 
perruno, mais non au Pedro-Ximénès. 

Dans la troisième, le sable contient de la roche cor- 
née verdâtre , de l'ardoise argileuse grise et assez de 
mica, le tout en fragments très petits; le Pedro-Ximé- 
nès y prospère, mais le Montuo perruno ne s'y plaît 
pas. 

Enfin , le sable de la quatrième classe ressemble 
beaucoup à celui de la seconde; on y plante indif- 
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féremment le Montuo perruno , le Pedro-Ximénès 
et le Tinto, mais ce dernier est le seul qui y réussisse 
bien. 

Entre la Sierra-Morena et les Cordelières de Moclin, 
on trouve une formation très étendue dont quelques 
parties très coupées par les eaux et envahies par des 
sables et des cailloux mouvants, sont tout à fait stériles. 
Partout où les tertres formés par les dépôts ont quel- 
que extension, et lorsqu'ils ne sont pas trop chargés de 
sables et de cailloux, ils sont propres à la culture de la 
Vigne, comme on le voit dans les grands vignobles de 
Gadiar et d'Uxixar, et aussi dans quelques parties des 
environs de Grenade. D. Simon Roxas pense qu'on 
pourrait utiliser une beaucoup plus grande étendue de 
ces terres incultes, en y transportant les Vignes qui oc- 
cupent la plaine. Les cailloux qui abondent dans ces 
terres modifient les effets de l'argile et les rendent 
propres à la culture de la Vigne. 

A Malaga, la plus grande partie des Vignes est plantée 
dans l'Axarquie; on appelle ainsi une réunion de ter- 
tres et de coteaux aplatis qui quelquefois se réunissent 
par leur base. Le sol est formé par une ardoise argi- 
leuse, traversée par des veines de quartz ; on l'appelle 
Herriza quand elle est bien unie ou qu'on distingue diffi- 
cilement laliaison, Lantejuela quand elle se sépare faci- 
lement en feuilles. Cette distinction est essentielle pour la 
culture des Vignes de Malaga, parce que les pluies entraî- 
nent tous les ans une grande partie des terres qui cou- 
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vrent les rochers , et pour réparer cette perte il faut 
briser la pierre avec des outils. La Lantejuela, pierre 
très tendre, se défait presque d'elle-même et s'ameublit 
facilement par le travail; l'a Herriza, au contraire, 
plus compacte et plus dure, se désagrège plus diffici- 
lement. Aussi les Vignes plantées dans ce dernier sol 
ont-elles moins de valeur que celles qui occupent le 
premier. 

Les Vignes de Malaga ne sont pas les plus produc- 
tives de l'Andalousie, mais elles sont sans doute celles 
d'Espagne dont les vins sont les plus précieux. Ordi- 
nairement leur qualité est en raison inverse de leur 
quantité. 

Le Magalète, antique et célèbre territoire des Vignes 
de Motril, est un autre groupe de tertres et de coteaux 
semblables à l'Axarquie, non seulement par la nature 
du sol, la structure, la forme, mais aussi par la ri- 
chesse de ses productions. Les vins qu'on y recueille, 
quoique faits grossièrement, se rapprochent de ceux 
de Malaga. Ces tertres et ces coteaux ne sont ni 
si élevés ni si rapides que ceux de l'Axarquie ; la couche 
de terre qui les couvre est plus épaisse et n'est pas aussi 
exposée à être entraînée par les pluies. La chaux do- 
mine dans la composition de ce sol, qui ne parait pas, 
comme le précédent, devoir uniquement son existence 
à la destruction de l'ardoise. 

Dans les coteaux qui sont au-devant de Motril, on 
multiplie beaucoup la culture de la Vigne sur une 
roche égale en tout à celle de Magalète, mais plus hu- 
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mide. Il résulte de cette différence que les Vignes culti- 
vées sur ce terrain donnent plus de vin, mais ce vin est 
moins spiritueux et moins délicat que celui de Magalète. 

Les hauteurs sur lesquelles sont situées les Vignes 
de Xolucar, Gualchos et Luxar, celles qu'on consacre à 
cette culture dans les Apulxares sont de même de Par- 1 
doise argileuse. Elles sont en général impropres à toute 
autre espèce de culture. Il en est de même des vignobles 
de la montagne de la Contraviesa, qui paraît avoir été 
formée exprès pour la culture de la Vigne, et qui, à 
part quelques portions où elle est couronnée de terres 
calcaires, ne présente dans toute son étendue que de 
l'ardoise argileuse. Les résultats obtenus dans ces loca- 
lités et dans un grand nombre d'autres, démontrent 
l'excellence de la terre d'ardoise pour les plantations de 
Vignes, et il est à désirer que la vaste étendue de ter- 
rains appartenant à cette formation, et restée inculte 
jusqu'ici, soit consacrée à cette culture. On trouve aussi 
du côté méridional de la Sierra-Nevada une ardoise 
talqueuse très abondante, et qui, d'après le bon état 
des Vignes qu'on y cultive, doit être considérée comme 
aussi favorable que l'ardoise commune. 

D'après les observations de D. Simon Roxas, la côte 
d'Andalousie renferme une si grande quantité de ter- 
rains d'ardoise incultes, où l'on ne peut cultiver que la 
Vigne et qui produiraient des vins excellents, que la 
mise en culture de ce sol pourrait donner à elle seule 
assez de vin, d'eau-de-vie et de raisins secs pour en 
fournir à toute l'Europe. 
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Les conséquences qu'il en tire, c'est qu'il faudrait 
exiler la Vigne de tout terrain susceptible d'arrosement 
et capable, par conséquent, de recevoir d'autres plantes 
cultivées. De plus, les vins obtenus dans ces terres fer- 
tiles ont une qualité bien inférieure à celle des vins pro- 
venant des coteaux. Dans plusieurs localités, depuis 
qu'on a la possibilité d'arroser les terres , on a trans- 
porté les Vignes sur des hauteurs ardoisées, réputées 
jusque là tout à fait stériles, et on a livré les anciennes 
terres à Vigne à d'autres cultures. Par cette réforme, 
qui n'avait d'autre but que d'augmenter la valeur des 
terres nouvellement enrichies de canaux d'arrosage, on 
obtient un autre résultat sur lequel on ne comptait pas, 
l'amélioration du vin. On a, du reste, constaté d'une 
manière incontestable que la Vigne arrosée produit plus 
de vin que celle qui ne l'est pas ; mais la différence sur 
la quantité est surabondamment compensée par la qua- 
lité dans les terres qui ne sont pas arrosées. 



VIGNOBLES D'ITALIE 



SICILE 

La Sicile est renommée pour ses vins, et chaque 
contrée y produit un vin de qualité différente. Les lo- 
calités dont la production est la plus abondante sont : 
Syracuse, Mascali, Scoglietto, Melazzo, le Faro et Mar- 
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salla. Les systèmes de culture et de fabrication sont ab- 
solument les mêmes' dans les différents vignobles. 

Le territoire de Marsalla, ville bâtie sur les ruines de 
l'ancienne Lilibée, présente de légères ondulations et 
des coteaux de divers aspects qui sont tous plantés en 
Vignes. 

On peut ranger sous trois catégories les diverses es- 
pèces de terres que renferme le district vinicole de 
Marsalla : 

1° Les terres rougeâtres mêlées de gravier; la pro- 
duction y est relativement moindre, mais elles donnent 
un vin agréable au goût et à l'odorat et qui ne s'altère 
presque jamais; 

2° Les terres poreuses et grasses, qui donnent un 
vin plus fort et plus abondant, mais moins agréable et 
s'altérant assez fréquemment; 

3° Les terres moins propres à la végétation et conte- 
nant une proportion considérable de sable , mais où 
cependant la culture de la Vigne est possible. 

L'étendue des terres cultivées en Vignes dans ce dis- 
trict peut être évaluée à 10,000 hectares ; on y fait des 
vins blancs et des vins rouges : les premiers sont four- 
nis par six espèces de cépages, les autres par trois 
seulement. La production moyenne annuelle est estimée 
à 12,720 hectolitres. 

Les vins de Mascali sont produits par les coteaux de 
Riposto, qui comprennent tout le territoire du rivage 
de la mer depuis Riposto jusqu'au pied de l'Etna. 

Le terrain est argileux sur les côtes , volcanique dans 
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la partie supérieure ; dans différentes localités il se 
compose de laves très anciennes et presque toutes fra- 
cassées. On n'emploie pas d'autres terres, quoiqu'on ait 
reconnu qu'il y avait avantage de les mélanger et d'y 
ajouter de l'engrais ; maison n'a pas tiré parti de ces 
observations. La contrée la plus fertile est celle des côtes ; 
elle produit un très bon vin. 

Les Vignes qui produisent le vin muscat dit de Mal- 
voisie se cultivent dans l'île de Lipari et dans celles 
adjacentes delà Salina et de Stromboli. 

Les terrains où elles croissent sont volcaniques et 
argileux ; il y a dans l'île de Lipari une contrée dont le 
terrain est blanc comme la pierre ponce ; il donne le 
meilleur produit, mais ce vin est de peu de durée. 

Ces terrains produisent, indépendamment du muscat 
désigné sous le nom de Malvoisie, des vins blancs, 
rouges et noirs; pour le Malvoisie, on choisit de préfé- 
rence le terrain qui, léger, noir, plutôt humide, est ex- 
posé à l'orient en pente inclinée vers la mer. 



VIGNOBLES D'ALLEMAGNE 



BORDS DU RHIN 

Le Johannisberg, montagne de Saint-Jean, est la ter- 
rasse extrême, le dernier gradin d'un contre-fort du 
Taunus, qui vient s'abaisser à angle droit sur le Rhin 
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en pleine exposition du midi. Le vignoble qui couvre 
cette colline a une contenance d'environ 20 hectares • 
une moitié, la plus précieuse, s'étend sur une croupe 
rapide au sud, à l'est et à l'ouest ; l'autre partie s'abaisse 
en pente peu sensible dans les mêmes directions II 
produit ces excellents vins blancs connus sous le nom 
de vins du Rhin. 

D'après Mefzger, qui a fait l'analyse du sol, la forma- 
tion sous-jacente est un schiste argileux mêlé de beau- 
coup de quartz. Le même auteur a trouvé dans la terre 
de la surface, sur 100 parties : 

Humus 2 

Carbonate de chaux 9 

Alumine ^2 

Silice 73 

Débris organiques 3 

Magnésie et oxyde de fer. . . . traces. 

^ M. L. Leclerc tait observer que sur plusieurs points 
l'oxyde de fer paraît plus abondant. 

Le vignoble renommé qui emprunte son nom à l'an- 
cien château de Johannisberg est placé dans la partie du 
duché de Nassau nommée le Rhingau, sur la rive 
droite du Rhin ; on trouve sur la rive gauche, dans les 
environs de Mayence et de Worms, des vignobles im- 
portants qui fournissent encore d'excellents vins. On 
cite dans la première classe des vins du Rhin, à côté des 
meilleurs produits du Johannisberg, le vin de Worms, 
nommé Liebfrauewmilch (lait de Notre-Dame). Nous 
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avons fait connaître (p. 37) les analyses données par 
M. Lévi des cendres d'une Vigne ayant végété dans la 
terre de Liebfrauen {Liebfvauenerde). Nous complé- 
terons ces indications en faisant connaître la compo- 
sition de cette terre dont l'analyse est également due à 
M. Lévi. 

Potasse 3.86 

Soude 5.49 

Chaux. . . , 3.11 

Magnésie 1.90 

Oxyde de fer et de manganèse. 7.25 

Alumine 8.30 

Silice 67.90 



97.81 



Nous citerons encore sur les bords du Rhin les vi- 
gnobles du Palatinat, qui occupent sur la rive gauche 
du fleuve une longue série de collines et produisent 
des vins estimés. Les Vignes de Deidesheim, Forst, 
"Wachenheim et Dùrkheim sont situées sur une pente 
ondulée qui s'étend de la montagne vers le Rhin. 
L'exposition, dans son ensemble, est celle de l'est ; mais, 
par suite des irrégularités du terrain, beaucoup de par- 
celles sont tournées vers le sud. Les meilleures parties 
sont celles qui se trouvent vers le milieu de la pente et 
qui jouissent du soleil du midi. 

La terre est formée par un sable de couleur jaunâtre, 
mêlé d'une faible quantité d'argile et contenant dans 
quelques endroits un peu de chaux et de mica. Les 
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nombres suivants donnent la composition de deux terres 
choisies dans les bons climats. L'une provient du Gmn, 
c'est le nom que porte le meilleur canton de Deidesheim ; 
l'autre est d'une Vigne appelée Pièce- de -l'Église , à 
Forst. 



MATIÈRES 


DEIDESHEIM 


FORST 


contenues 








TERRE 


TERRE 


DANS LE SOL 


du Grein. 


de la Pièce -dc-l'Eglise. 




0.35 


1.53 




» 


traces. 




0.34 


0.39 


Carbonate de chaux .... 


» 


0.53 


Oxyde de fer 


1.16 


4.00 


Oxyde de manganèse. . . . 


» 


0.12 




» 


0.13 


Acide phosphorique .... 




traces. 


Chlore. 


» 


0.06 


Silice 


94.00 


84.61 




3.34 


3.47 


Eau 


0.25 


1.92 


Matières organiques .... 


0.56 


3.08 




100.00 


99.84 



Les vins produits par les vignobles que nous venons 
de citer sont quelquefois désignés sous le nom de vins 
du Palatinat; ils rentrent dans la deuxième classe des 
vins du Rhin, à côté des vins de seconde qualité des 
crus de Johannisberg et de Worms. 
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VIGNOBLES D'AUTRICHE 

# 

TOKAI 

Le mont Tokai est le premier et le plus élevé d'une 
série de montagnes qui commencent la chaîne des 
Karpathes. Quoiqu'il ait donné son nom au vin de ce 
pays, celui produit par les collines voisines , le mont 
Mada, le mont Tarczal, est bien supérieur : c'est sur 
ce dernier qu'est situé le vignoble de l'Empereur. 

L'ensemble des montagnes qui supportent ces impor- 
tants vignobles est désigné sous le nom à'Hegy-Allia, 
qui signifie pied des montagnes. On en compte jus- 
qu'à trente - quatre , toutes situées dans le comté de 
Zemplin. 

Les Vignes en occupent la partie inférieure et les cou- 
vrent j usqu'à moitié de leur hauteur. Celles qui sont expo- 
sées au midi se trouvent abritées des vents du nord par 
la partie supérieure qui est très escarpée; elles produi- 
sent les meilleurs vins. Les autres expositions sont 
moins favorables et donnent des produits inférieurs. 

Le sol de ces montagnes est très variable ; générale- 
ment, il est formé par un sable noir et chargé d'humus. 
Il est d'une finesse et d'une légèreté extraordinaires et 
paraît provenir de la décomposition d'un basalte. Les 
Vignes où l'on trouve à la surface des pierres blanches 
très légères donnent le meilleur vin ; la nature de ces 
pierres montre qu'elles proviennent d'anciennes érup- 
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tions volcaniques. Le sous-sol de ces meilleures Vignes 
est ordinairement une argile jaune ; quelquefois il est 

! formé de pierres basaltiques à faces unies et régulières. 

! Selon Schams, le porphyre y serait très commun, et 
c'est à sa présence que serait due la qualité du vin, 
quoiqu'il soit un indice de stérilité en Andalousie d'a- 
près D. Simon. 

Le cépage qui produit le vin de Tokai est le Furmint; 
il a été importé en France au commencement de ce 
siècle, dans les vignobles de Béziers. Depuis il s'est ré- 
pandu dans beaucoup de localités du Midi, et nous pou- 
vons citer en particulier le vignoble de Saint -Gilles 
(Gard), où il donne un excellent vin de dessert désigné 
sous le nom de Tokai-Princesse , et qui peut lutter 
avantageusement avec les qualités marchandes des vins 
de Hongrie. 

Le sol où on cultive le Furmint à Saint-Gilles est un 
calcaire siliceux plus ou moins imprégné d'oxyde de 
fer et mêlé de cailloux roulés; son exposition regarde le 
midi. Le nom de Tokai-Princesse, donné à ce vin parle 
Acteur Baumes, provient de celui de la côte où il est 
obtenu. Le mode de culture y est le même que dans le 
reste des vignobles de Saint-Gilles. 
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VIGNOBLES DE L'ORIENT 

M. A. Gaudry a publié récemment dans le Journal 
de Viticulture pratique plusieurs notices sur les vi- 
gnobles de différentes contrées de l'Orient et sur leurs 
produits. Nous en avons extrait les documents suivants 
sur le sol des vignobles de l'île de Chypre, de la Grèce 
et des îles Ioniennes. 

Le vin le plus renommé de l'île de Chypre porte le 
nom de vin de la Commanderie, qui vient de ce que 
les Templiers avaient une commanderie à Colossi, près 
de Limassol, dans la contrée qui produit les meilleurs 
vins. 

Outre ce vin, on produit encore dans l'île de 
Chypre du muscat et d'autres vins sucrés de qualité 
inférieure. 

Le vin ordinaire de l'île est un vin noir qui sert à la 
consommation du pays et est exporté en Syrie , en 
Egypte et à Trieste. 

La culture de la Vigne dans l'île de Chypre est sur- 
tout confinée autour des monts Olympes; quelques vi- 
gnobles sont disséminés dans le voisinage d'Idalie 
et vers la base de la chaîne septentrionale. 

L'ensemble des vignobles de Chypre forme une sur- 
face totale de 8,000 hectares, produisant environ 
140,000 hectolitres. En moyenne, on obtient sur la sur- 
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face d'un hectare 20 hectolitres de vin noir et seule- 
ment 8 à 9 hectolitres de vin de la Gommanderie. 

Les monts Olympes sont constitués par deux groupes 
de roches essentiellement différents : le groupe des 
roches plutoniques et celui des calcaires blancs crayeux, 
dépôt sédimentaire reposant sur la base des roches 
primitives. 

La Vigne est cultivée sur ces deux natures de terrain. 
En général, les vignobles sont situés au contact des 
roches plutoniques et des calcaires crayeux, mais de 
préférence sur ces dernières roches. 

Lefcara et Péra, où s'obtient plus particulièrement 
le vin de la Gommanderie, sont à la limite des calcaires 
et des roches plutoniques, et les principaux vignobles 
sont sur le calcaire crayeux. 

La même observation peut être faite sur les Vignes 
qui donnent le vin noir ; ainsi le coteau d'Omodos, qui 
produit ce vin, commence exactement au point où le 
calcaire crayeux succède aux roches plutoniques. 

Il y a ici une remarque curieuse à faire. On n'ignore 
pas, à l'île de Chypre, que le terrain plutonique con- 
vient mieux à la Vigne que l'autre ; les roches qui le 
composent doivent à leur couleur foncée la propriété de 
s'échauffer plus que les calcaires crayeux, et on y ré- 
colte un vin de Gommanderie tout à fait supérieur. 

Mais les ceps s'y épuisent plus vite, ils durent trois 
fois moins de temps que sur les calcaires. 

Les Chevaliers maîtres des crus de Commanderie 
raient établi leurs Vignes sur les roches primitives et 
» préoccupaient peu de l'obligation d'un renouvelle- 

12 
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ment plus fréquent; le vin obtenu était de meilleure 
qualité. 

Les vignerons qui leur ont succédé ont déplacé les 
vignobles pour diminuer la dépense et les ont amenés 
peu à peu sur les calcaires crayeux. 

Près du village de Péra, les Vignes sortent un peu 
des calcaires crayeux et s'étendent sur des roches de 
conglomérat, mais il est rare que ces roches portent 
des vignobles. 

Le sol de la Grèce est éminemment propre à la cul- 
ture delà Vigne. Il est en grande partie formé de col- 
lines calcaires où la Vigne ne demande presque aucun 
soin. 

On trouve des Vignes clans l'Hellade (partie continen- 
tale du royaume), clans les îles de l'Archipel et surtout 
dans la Morée. Elles produisent des vins, des raisins 
de table et des raisins secs. 

Les Vignes à vin couvrent une surface de 4,000 hec- 
tares environ. 

On y récolte de nombreuses variétés de raisins de 
table et d'autres destinés à être séchés. 

Santorin, petite île volcanique de l'Archipel, est sur- 
tout très riche en variétés de Vignes donnant des vins, 
des raisins de table et des raisins secs. 

La variété de raisin sec la plus remarquable est la 
Passoline ou raisin cle Corinthe, dont la production est 
localisée dans la Grèce et les îles Ioniennes. 

La petitesse des grains et l'absence de pépins sont 
les caractères distinctifs de ce raisin, Avec le secours 
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de la loupe, on peut cependant y découvrir des pépins 
à l'état embryonnaire. 

Tandis que la Vigne recherche ordinairement la sé- 
cheresse, les Vignes de Passoline se plaisent dans les 
plaines; l'humidité leur est indispensable; elles pros- 
pèrent ordinairement au niveau de la mer. 

Dans les golfes de Corinthe et de Patras, où la mer 
s'enferme entre les chaînes de l'Hellade et du Pélopo- 
nèse, les Vignes de Corinthe, loin d'être échelonnées 
sur les montagnes, se pressent au bord des eaux, quel- 
quefois si près du flot que les tempêtes mouillent leur 
feuillage. 

La disposition du sol clans les vignobles de Passoline 
mérite d'être décrite avec quelques détails. 

Le sol est divisé en carrés entourés de canaux ; les 
ceps sont plantés par rangées régulières. 

A la suite des pluies d'automne, les mauvaises herbes 
sont devenues très abondantes ; on pioche autour des 
pieds pour les détruire ; on retourne les herbes sur 
place et elles forment un engrais très avantageux. 

La terre est ramassée autour des ceps pour les en- 
tretenir clans une humidité constante, et au printemps 
on ramène cette terre clans l'espace laissé entre les 
rangées, puis le sol est creusé circulairement au pied 
des plants pour entretenir l'humidité. 

Après la première pousse des feuilles, les canaux d'ir- 
rigation sont ouverts , l'eau séjourne pendant deux 
heures clans le même carré, puis, au moyen de petites 
écluses, on la fait écouler dans le carré voisin. 

Pendant la floraison, on cesse cette opération, l'ex- 
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périence ayant démontré que l'arrosage empêche le 
fruit de se former. 

Quand les raisins commencent à nouer, les canaux 
sont ouverts de nouveau et on répète l'arrosage environ 
une fois par mois jusqu'au temps de la vendange. 

La Passoline est aussi cultivée sur une large échelle 
dans les îles Ioniennes ; le sol de ces vignobles est gras, 
humide et assez riche ; souvent il a pour base des cal- 
caires passant à une marne grise et parfois argileuse. 

Gomme en Grèce, ces vignobles sont enfoncés dans 
les vallées et le sol qu'ils occupent est découpé en carrés 
par de petits canaux. 

L'arrosage est pratiqué seulement pendant l'hiver, 
on le cesse complètement à partir de la floraison. 

On a cherché à introduire en Provence la culture de 
la Passoline, dont nous consommons annuellement des 
quantités considérables. La plantation de ce cépage 
pourrait réussir dans beaucoup de localités, et nos vi- 
gnobles d'Algérie en tireraient certainement de grands 
avantages. 

Dans ces essais, il ne faut pas oublier que les Vignes, 
pour cette culture spéciale, ne doivent pas être assises 
sur des coteaux, mais, au contraire, dans des plaines 
à sol fertile où l'on pourrait établir, comme en Grèce, 
des canaux d'irrigation. 

Pour ne pas multiplier les divisions, nous ajouterons 
ici quelques mots sur les vignobles de la Russie, et en 
particulier sur ceux de Grimée. 
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Les Grecs anciens avaient importé dans la Chersonèse 
Taurique la culture de la Vigne. 

Cette culture, abandonnée depuis sous l'influence des 
lois et des coutumes de l'islamisme, a été reprise vers 
la fin du siècle dernier. Pallas s'est beaucoup occupé de 
cette restauration, et on fit venir à cet effet des cépages 
des différents vignobles de l'Europe. 

Au commencement de ce siècle, la culture delà Vigne 
reçut une vive impulsion par suite de la création du 
jardin impérial de Nikite. 

La zone la plus favorable à la Viçne s'étend le lon^ 
de la mer Noire d'Alupke à Sudak. 

Une chaîne de montagnes qui se développe parallè- 
lement à la côte garantit les vignobles des vents du 
nord. 

On y trouve des terrains très divers , des terres 
argileuses, calcaires et des sols schisteux. Les couches de 
schiste sont d'abord défoncées et fortement remuées; 
on les laisse ensuite pendant longtemps exposées à 
l'action des agents atmosphériques, et elles se transfor- 
ment en une terre cultivable à la bêche et qui convient 
parfaitement à la végétation de la Vigne. 

Le climat et le sol sont en Grimée beaucoup plus 
favorables à la Vigne que dans les environs d'Odessa, 
où cependant celte culture est très développée. 

La culture de la Vigne est très peu répandue dans 
le Caucase, malgré la convenance du climat et l'exis- 
tence d'autres conditions physiques très favorables. 

Le sol est varié ; il est souvent pierreux et volcani- 
que, ce qui plaît à la Vigne ; de nombreuses collines 

12. 
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orientées dans toutes les directions, des vallons, des 
gorges permettent un grand choix et une grande va- 
riété d'expositions. 

Si le Caucase réunit au plus haut degré les condi- 
tions auxquelles doivent satisfaire les pays vignobles, 
on peut ajouter que c'est la patrie de la Vigne. 

Suivant toute vraisemblance, c'est de cette contrée 
que la Vigne s'est propagée dans la plus grande partie 
de l'Europe occidentale. 

Dans le Caucase, la Vigne existe à l'état sauvage. 
Elle se rencontre sur les haies et souvent même au mi- 
lieu des forêts. On y trouve des tiges puissantes s' éle- 
vant sur les arbres, s'étendant de branche en bracnhe 
et formant de longues lignes de festons qui s'abaissent 
jusqu'à terre. 

Le mauvais choix des cépages paraît être la cause 
principale des résultats peu avantageux obtenus dans 
ces contrées par la culture de la Vigne. 

On a fait des essais très dispendieux, et pour la plu- 
part tout à fait infructueux, afin d'acclimater des cépa- 
ges étrangers dans les lieux les plus favorisés; on ne 
s'était pas demandé si ces variétés étaient disposées à 
croître- et à se développer sur les sols où on les trans- 
portait. 

Au lieu de chercher à créer sur le bord méridional 
de la Crimée et dans les vignobles transcaucasiques un 
Rhingau ou un nouveau Médoc, il aurait été préféra- 
ble de s'adresser aux ressources propres du pays. Non 
seulement la Vigne croît dans ces contrées à l'état sau- 
vage, mais il y existe depuis des siècles des variétés 
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cultivées qui donnent des vins très estimés dans le pays 
et qu'on devrait avant tout chercher à propager et à 
développer. 

La Grimée, très certainement, s'accommoderait 
beaucoup mieux de ces cépages que de ceux des bords 
du Rhin ou des vignobles les plus renommés de la 
France et de l'Espagne. Il ne faut pas oublier que dans 
toutes les conditions physiques la Crimée est une con- 
tinuation du Caucase 



VIGNOBLES D'AFRIQUE 

Les îles situées dans l'Océan Atlantique, au nord- 
ouest de l'Afrique, renferment des vignobles qui pro- 
duisent des vins très estimés. 

Nous devons citer les Canaries, Madère, les Açores. 

Le vin que Ton appelle généralement vin de Madère, 
et dans le commerce London Particular, est obtenu 
par un mélange de différents cépages où domine le 
Verdelho. 

Les vins que l'on désigne sous le nom de Malvazia 
(Malvoisie) ou Malmsey, de Sercial, de Tinta, de Bual 
et de Verdelho sont faits chacun avec le cépage dont ils 
portent le nom, sans aucun mélange. 

Leur prix est double de celui du London Particular 
°u Madère ordinaire. 

Le Malmsey ou Malvoisie se distingue par sa douceur 
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et sa délicatesse ; le Tinta (vin rouge) ressemble au vin 
de Porto par son astringence ; le Bual et le Verdelho 
(tous deux vins blancs secs) se font remarquer chacun 
par leur arôme particulier et très développé. 

Mais le Sercial, lorsqu'il est vieux et parfaitement 
fait, est peut-être le plus fin de tous les vins secs. Avant 
dix ou quinze ans, même à Madère, il est trop acerbe 
pour être bu. Il réunit à une grande force et à un 
arôme très développé une délicatesse et un moelleux 
parfait, sans la moindre trace d'acidité. 

On dit que le cépage de Sercial a été importé d'Hoc- 
kheim. Le raisin, quoique sucré, est tellement acerbe 
qu'il affecte désagréablement la gorge lorsqu'on le 
mange en proportion assez notable. 

Le Tinta doit sa couleur de vin de Porto et son as- 
tringence à l'infusion d'une certaine portion de la 
grappe dans le moût pendant la fermentation. Un sé- 
jour de cinq à six ans à Madère, de quinze à vingt ans 
en Angleterre, lui fait perdre en grande partie cet as- 
pect particulier ; il devient pâle et semblable au Madère 
ordinaire. 

Quoique ces vins soient classés en première ligne par 
le commerce, cependant les produits de quelques vi- 
gnobles restreints ont une qualité supérieure que l'on 
peut facilement apprécier. 

Les meilleurs vins s'obtiennent sur la côte méridio- 
nale; dans le nord, sauf de rares exceptions, ils sont 
inférieurs, et on les distille en grande partie pour obte- 
nir de l'alcool ou de Teau-de-vie. 

Le Malmsey est cultivé sur les coteaux les plus 
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chauds et les mieux exposés près des escarpements si- 
tués à l'ouest de Funchal et limités par la mer; on le 
trouve aussi au-dessous de Cabo Giraô (Fazenda dos Pa- 
dres), Paul do Mar, Jardim do Mar, etc. Mais le 
district principal pour les autres vins de première qua- 
lité est YEstreita, vaste amphithéâtre formé surtout 
par les pentes orientales de Cabo Giraô, commençant 
à une lieue environ à l'ouest de Funchal et s'étendant à 
la hauteur de 1,500 à 2,000 pieds au-dessus de la mer. 

Les vins de Porto da Cruz, Ponta Delgada et de 
quelques autres lieux sur la côte nord sont aussi très 
bons. 

Quelques-uns des vins de Tinta ou des vins rouges 
de ce premier district possèdent, dans le pays, beau - 
coup des caractères des vins de l'Ermitage ; mais ils 
sont trop délicats pour supporter le transport sans in- 
convénients, même au travers de l'île. 

Le sol de Madère est le plus ordinairement formé de 
pierres ponces mêlées avec de l'argile, du sable et de la 
marne ; souvent il est uniquement constitué par des 
cendres volcaniques noires ou grises. 

La plupart des coteaux sont très escarpés ; on établit 
des terrasses pour éviter l'entraînement des terres par 
les eaux. 

L'arrosage est quelquefois nécessaire; on le pratique 
au moyen de conduites d'eau établies sur les flancs des 
montagnes. 

Les terrains sablonneux et pierreux de la partie mé- 
ridionale portent, comme nous venons de le dire, les 
meilleurs vignobles. 
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Pour la plantation, on fouille le terrain de sable et de 
cailloux jusqu'à ce que l'on rencontre la terre. C'est 
dans cette terre que le cep est planté, et lorsqu'il est 
développé il vient recouvrir le sol sur unë large sur- 
face. 

Les îles Canaries produisent des vins semblables à 
ceux de Madère, mais de qualité inférieure. 

Les Açores forment un archipel de neuf îles, dont la 
culture de la Vigne constitue un des produits les plus 
importants. 

Ces îles sont distribuées en trois groupes; le pre- 
mier en commençant au sud-est comprend : Santa- 
Maria et Ban-Miguel ; le second, au nord-ouest, Ter- 
ceira, Graciosa, Saint-Georges, Pico et Fayal; le 
troisième, au nord, n'est formé que de deux petites 
îles : Corvo et Flores. 

Pico, Fayal ; Saint-Georges et Graciosa produisent sur* 
tout les vins d'exportation. Le principal centre de pro- 
duction est Pico ; les vins sont transportés à Fayal, qui 
est le centre du mouvement commercial. 

Pour la culture de la Vigne clans ces îles, on choisit 
une bonne exposition; quant au terrain, il est pierreux 
et serait peu susceptible de produire autre chose. 

A Pico, on plante même sur les laves poreuses et 
boursouflées qui portent le nom de biscoitos. 

Après avoir débarrassé la place des scories et de la 
végétation sauvage, on profite de toutes les fissures, de 
tous les déchirements du sol, pour pratiquer des creux 
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,> 1 mètre de profondeur que l'on remplit d'une terre 
provenant des monticules volcaniques du voisinage. 

11 résulte de cette disposition une dépense d'entre- 
tien qui se renouvelle chaque année après les grandes 
pluies de l'hiver. 

Les pierres extraites du sol sont employées à con- 
struire des murs de 1 mètre de haut et qui servent 
d'abris contre les vents de l'ouest et du nord-ouest. 

Chaque vignoble se trouve ainsi divisé en une multi- 
tude de petits compartiments dont l'aspect uniforme et 
la couleur grisâtre produisent un ensemble assez peu 
pittoresque. 

Dans l'étude que nous avons faite des vignobles de 
France, nous avons parlé des tentatives faites par nos 
colons pour étendre et propager en Algérie la culture 
delà Vigne ; nous n'avons pas à revenir sur ce point. 

Nous citerons seulement ici les vignobles des envi- 
rons de Tanger, au Maroc, sur la côte qui borde le dé- 
troit de Gibraltar. 

Mais nous ne devons pas passer sous silence l'impor- 
tant vignoble situé dans le midi de l'Afrique, au cap 
de Bonne-Espérance. 

Les terrains voisins du cap sont des alluvions va- 
seuses et sablonneuses, où la Vigne prospère, mais 
dont les produits sont de qualité très ordinaire. 

Il n'en est pas de même des vins obtenus sur les ter- 
rains pierreux situés plus à l'intérieur au pied des 
Montagnes. 

Le vignoble de Constance donne des vins très renom- 
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més; ce sont des vins de liqueurs qui viennent immé- 
diatement après ceux de Tokai. 

Ce vignoble est peu considérable ; il consiste en deux 
clos Gontigus appelés le haut Constance et le bas Cons- 
tance, et situés sur la partie basse de la Montagne de la 
Table. 

Après les vins de Constance, on doit placer les vins 
muscats récoltés sur les terrains situés entre la baie 
Falso et celle de la Table ; ce sont ces vins surtout qui, 
exportés en Europe, y sont connus sous le nom de 
vins de Constance , ceux des clos de Constance étant 
en quantité trop faible pour satisfaire aux besoins de la 
consommation. 



VIGNOBLES D'AUSTRALIE 

La Vigne, qui avant 4851 n'était cultivée dans les 
possessions anglaises de l'Australie qu'en petite quan- 
tité, et seulement en vue de la production du raisin, a 
pris depuis dix ans dans ces colonies une grande ex- 
tension. 

Le sol et le climat lui conviennent parfaitement. 

Les terres cultivées sont formées par des détritus de 
rocbes, dont la composition est très favorable aux 
exigences de cette culture spéciale. 

Dans les trois districts viticoles de South-Australia, 
de Victoria et de New-South-Wales, on comptait en 1863 
plus de 4,000 hectares de Vignes, et les plantations se 
sont singulièrement multipliées depuis. 
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Les exploitations les plus importantes ont adopté le 
mode de culture de nos départements méridionaux 
maritimes, le Gard, l'Hérault et les Pyrénées-Orien- 
tales. 



VIGNOBLES D'AMÉRIQUE 

La culture de la Vigne occupe une large place dans les 
différentes branches de l'industrie agricole sur plusieurs 
points du continent américain. 

Longtemps réduite à ne fournir que des produits 
réputés de mauvaise qualité et insuffisants pour satis- 
faire aux besoins de la consommation locale, la viti- 
culture américaine a pris depuis quelques années de 
grands développements, et maintenant que l'on croit 
avoir trouvé la cause des premiers insuccès, on entre 
dans une voie, nouvelle qui donne le droit d'espérer 
pour l'avenir de meilleurs résultats. 

Il existe certainement dans les diverses contrées du 
nouvea 1 ." monde des régions étendues, qui sont des- 
tinées à se co avrir de riches vignobles, et qui donneront 
des produits dont quelques-uns pourront acquérir des 
qualités précieuses. 

Les conditions favorables que le sol et le climat 
offrent à la végétation de la Vigne, les efforts multipliés 
qui se croisent partout dans toutes les directions, mais 
avec un but commun, aboutiront nécessairement à éta- 
blir les règles qui doivent servir de guide aux vignerons ; 

13 
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toutefois le temps est loin où les vins de l'Amérique 
pourront entrer en concurrence avec ceux de l'ancien 
monde. 

La découverte de l'Amérique a été faite dans les 
dernières années du XV e siècle, et ce qui s'est passé 
avant cette époque sur cesimmences surfaces nous est 
à peu près complètement inconnu ; cependant il parait 
constant que dès le X e siècle, les Scandinaves en con- 
naissaient certaines parties, et que depuis 986 jusque 
dans le milieu du XIV* siècle, ils firent de nombreux 
voyages vers les côtes orientales de l'Amérique du Nord, 
où ils avaient fondé des établissements dont on a cru 
retrouver des traces dans le Massachussets et dans 
Rhode-Island. 

Dans ces voyages, les Scandinaves firent des excur- 
sions dans l'intérieur du pays, et ils lui donnèrent le 
nom de Vinland (pays du vin). 

La Vigne y croissait d'elle-même, et ce fait est cons- 
taté par Adam de Brème, qui vivait dans le XI e siècle, 
et qui déclare tenir du récit authentique des Danois les 
renseignements qu'il donne à ce sujet. 

Ainsi, près de cinq siècles avant la découverte de 
Christophe Colomb, les navigateurs du nord de l'Europe 
venaient faire des chargements de raisins sur les côtes 
d'Amérique. 

M. Ram a publié dans les Mémoires de la Société 
des Antiquaires du Nord, de nombreux détails sur ces 
voyages. Des renseignements recueillis en 1839 éta- 
blissent que dans la contrée où l'on place le Vinland, 
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on trouve encore en grande quantité des raisins sau- 
vages blancs, très charnus, mais aigres et peu succu- 
lents ; on ne les mange guère maintenant à l'état naturel, 
parce qu'on en cultive d'autres qui sont plus délicats. 
Les Vignes sauvages dans l'Ohio présentent des 
• troncs de 1 à 2 pieds de circonférence, et les tiges ser- 
pentent autour des plus grands arbres, en s'élançant de 
l'un à l'autre. 

Lorsque les Européens abordèrent de nouveau dans 
ces contrées, au quinzième siècle, ils trouvèrent dans 
les forêts à l'état sauvage et aussi dans les terres en 
culture, un grand nombre de plantes semblables à cel- 
les que l'on rencontre en Europe. De nombreux essais 
d'acclimatation eurent lieu rapidement et réussirent à 
merveille. La Vigne seule ne donna pas de bons résul- 
tats, et nos cépages résistèrent à toutes les tentatives 
qui furent faites pour les introduire et les cultiver dans 
I le nouveau continent. 

Ces essais ont été fréquemment renouvelés, multi- 
pliés sous toutes les formes par des émigrants venus 
des différentes contrées viticoles de l'Europe. Les ré- 
sultats ont été toujours les mêmes; après quelques an- 
I nées d'une production insuffisante, les nouvelles plan- 
; tations dépérissaient et devaient être remplacées. 

Nous laissons parler le docteur Gumprecht au sujet 
I d'une expérience faite dans d'excellentes conditions par 
: Lakanal, qui avait choisi l'une des régions les plus favo- 
rables et qui était parfaitement en état d'obtenir le suc- 
cès s'il avait été possible. 
« Malgré le3 décourageants résultats obtenus par- 
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tout, une nouvelle série d'essais, dignes d'un meilleur 
succès, fut encore une fois tentée par un émigrant 
français, l'ancien député de la Convention, Lakanal, 
qui déploya le zèle le plus persévérant et fit ses expé- 
riences sur les deux rives du Mississipi, à la fois dans 
quatre États différents, l'Ohio, le Kentucki, le Ten- 
nessée et l'Alabama. 

« Lakanal ne négligea rien de ce qui lui parut sus- 
ceptible de contribuer à la réalisation de ses espéran- 
ces; pendant plusieurs années il continua son entre- 
prise en employant les cépages les plus rustiques, en 
multipliant les expériences, en étudiant l'influence de 
l'exposition, de la nature du terrain, des engrais divers, 
de la taille et des procédés de culture. Il échoua ce- 
pendant si complètement qu'il ne parvint pas même à 
obtenir un vin potable. » 

Vers la même époque, M. Longworth, qui avait 
opéré pendant trente ans avec les meilleurs cépages de 
France et de Madère, échoua également d'une manière 
si complète qu'il acquit la conviction que les cépages 
de l'Europe ne pouvaient être acclimatés. 

En 1836, Lakanal déclarait devant l'Académie des 
Sciences de Paris que jamais les États-Unis ne possé- 
deraient de Vignes cultivées. 

Cependant parmi les cépages essayés par M. Long- 
worth, une variété venant d'Arbois (Jura) avait réussi, 
et en même temps qu'on constatait l'insuccès général 
des cépages européens, on eut l'idée de recourir aux 
Vignes indigènes et de leur demander ce que les cépages 
de l'ancien continent n'avaient pu donner jusque là. 
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C'est à M. Longworth que revient l'honneur de cette 
heureuse modification. Après avoir reconnu l'impossi- 
bilité d acclimater les cépages d'Europe, il s'adressa 
aux cépages indigènes. 

Avec toute l'énergie du caractère yankee, il se con- 
sacra a cette industrie et finit par atteindre son but 
après d innombrables tentatives et des dépenses consi- 
dérables Aussi i'a-t-on surnommé aux États-Unis le 
! Pere de la viticulture. 

H commença ses essais autour de Cincinnati. Bien- 
o des vignobles forent créés dans la vallée de FOI ho 
on g du Mississipi, puis dans le Missouri, la Géorgie 
et la Caroline du Sud. 

Le Catawba, libella, le Scuppernong, et plusieurs 
aubes variétés se répandirent dans toutes ces contrées 
Ces cépages appartiennent à l'espèce désignée sous 
e -m de Vitis labrusca, qui croît spontanément en 
! Amérique et qui diffère de l'espèce appelée Vitis vini- 
fem, a laquelle appartiennent les cépages de l'ancien 

De la région dont nous venons de parler, la Vigne 

enj f r 13 Calif ° rnie 6tleS FJ0 " d - * main- 
tZll 7 tUre amérICame te « d -Rendre et se 
ppe chaque année, car la cause des premiers in- 
CCfcS se tr <>«ve désormais écartée. 

^ Ces indicati ons que nous avons présentées d'une ma- 

Plusieurf " . S ° mmaire ' llous Permettent d'établir 
rmsieurs points importants. 



222 VITICULTURE. 

Il existe depuis plusieurs siècles des Vignes sauvages 
spéciales au continent américain et qui s'y reproduisent 
spontanément; le sol et le climat sont donc favorables 

à leur végétation. 

En s'adressant à ces Vignes indigènes, on a pu faire 
choix de cépages déjà nombreux et variés qui se prê- 
tent aux exigences de la culture et constituent d'im- 
portants vignobles. 

Ces vignobles produisent des vins ayant des caractè- 
res particuliers et très propres à la consommation ; par 
conséquent on comprend toute l'importance que pré- 
senterait pour nous l'étude détaillée de la viticulture 
américaine, dans son passé, dans ses développements 
successifs et dans son état actuel. 

Les observations déjà faites sur plusieurs parties du 
continent américain ont conduit, à certains points .le 
vue, à des conséquences semblables à celles qui ont été 
constatées en Europe, tandis que sous d'autres rap- 
ports les résultats sont tout à fait contraires. 

Dans le Missouri, dans la Caroline et la Géorgie, on 
a utilisé avec avantage, pour y planter des vignobles, 
de grandes étendues de terres trop pauvres pour les 
cultures de coton et de céréales. La Vigne peut donc, 
ici comme en Europe, croître et prospérer sur des sols 
qui sans elle seraient tout à fait improductifs. 

Mais les conditions météorologiques du développe- 
ment de la Vigne ne sont plus les mêmes qu'en Eu- 
rope, et ce fait peut servir à expliquer l'insuccès con- 
stant de la plupart des cépages européens. 
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Nous reviendrons plus tard sur ces questions et nous 
nous contenterons d'examiner maintenant les faits réu- 
nis par Swallow sur la nature du sol dans le Missouri et 
les conséquences de cettle étude relativement à la cul- 
ture de la Vigne. 

Le tableau suivant donne les résultats obtenus par le 
docteur Litton dans l'analyse des différentes parties 
d'un sol qui produit en abondance des raisins volumi- 
neux et excellents sur de petits ceps de Vitis la- 
brusca. 

Le n° 1 a été recueilli de 2 à 6 pouces au-dessous de 
la surface ; le n° 2 de 10 à 12, et le n° 3 de 18 à 20 pou- 
ces au-dessous de cette même surface. 



MATIÈRES 

CONTENUES DANS LE SOL 


No 1 


No 2 


No 3 


Eau chassée par la dessicca- 
tion à 150° 

Matière organique et eau non 
chassée à 150° 

Silice, etc., insoluble dans 
l'acide chlorhydrique. . . 

Silice soluble .... 

Alumine 


0.410a 

3.0957 

90.1420 
0.1384 
3.0654 
2.0553 
traces. 
0.2086 
0.3423 
0.3368 
0.1828 
0.0560 
0.0035 
0.0000 


0.6558 

2.6049 

90.8063 
0.1475 
2.9346 
2.0590 
traces. 
0.1242 
0.2088 
0.2121 
0.2925 
0.0346 
0.0508 
0.0000 


0.8030 

3.8901 

85.0571 
0.2187 
4.7672 
3.8814 
traces. 
0.4722 
0 6581 
0.3895 
0.1220 
0.0556 
0,0099 
0.0276 


Peroxyde de fer 

Oxyde de manganèse. . . . 

Chaux 

Magnésie ... 

Soude 

Acide phosphorique .... 

Acile sulfurique 

Chlore . . . 


Total 


100.0373 


100.1311 


100.3524 
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Ce sol est très semblable à ceux sur lesquels sont 
placées les Vignes de Boonville, d'Hermann et de 
Hambourg. Son plus grand défaut, c'est de retenir trop 
facilement un excès d'humidité ; on peut y remédier en 
faisant des tranchées et en ajoutant un mélange con- 
venable de matière végétale, de sable, de cailloux et 
de calcaires brisés. 

Le docteur Litton a fait également l'analyse d'un 
calcaire magnésien du comté de Gallaway ; il a trouvé 
les nombres suivants : 



Eau chassée par une température 

de 150° 1.1700 

Matière organique et eau non chas- 
sée à 150° 9.6299 

Silice, etc., insoluble dans l'acide 

chlorhydrique 54.2600 

Silice soluble 0.1639 

Alumine 10.8588 

Peroxyde de fer 2.5186 

Manganèse traces. 

Chaux 8.0720 

Magnésie 1.6609 

Potasse 1.6378 

Soude 0.3442 

Acide carbonique 10.1111 

Acide sulfurique 0.0605 

Acide phosphorique 0.0950 

Chlore 0.0053 



Total 



100.5880 
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M. Swallo w fait observer que ce sol est ce qu'on peut 
désirer de mieux pour la culture de la Vigne; il con- 
tient en abondance toutes les matières minérales qui 
entrent dans la composition de cette plante. 

Il est chaud, léger et sec, et renferme une grande 
quantité de magnésie et de matière végétale ou d'hu- 
mus qui le rend très propre à absorber et à retenir une 
quantité suffisante d'humidité, même dans les chaleurs 
de l'été. 

On trouve de beaux exemples de ces sols sur les 
sommets et les pentes de calcaire magnésien dans le 
centre et le sud du Missouri. 

Ces pentes et ces sommets forment des milliers 
d'acres actuellement sans valeur, mais toutes ces terres 
sont très convenables pour la culture de la Vigne. 
Nous citerons surtout comme les meilleures celles qui, 
placées dans les lieux élevés du sud, sont à l'abri des 
vapeurs et des changements subits que l'on observe 
dans les vallées qui bordent les larges rivières. 

La série du calcaire magnésien occupe une grande 
partie du sud du Missouri; elle est formée à la partie 
supérieure de calcaires, de sables et de blocs poreux, 
ordinairement recouverts par des lits minces d'argile 
marneuse d'un brun rougeâtre. 

Le sable, la chaux, la magnésie, l'alumine provenant 
de la décomposition de ces roches, les alcalis produits 
les feux qui ravagent annuellement la contrée, joints 
a l'abondance de la terre végétale, contribuent à former 
un sol léger, sec, chaud et riche en potasse, en soude, 
e » chaux, en magnésie et contenant toutes les autres 

43. 
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matières minérales capables de le rendre fertile et propre 
à un très haut degré à la culture de la Vigne. 

Dans quelques localités, le sol contient une quantité 
de cailloux et de blocs suffisante pour constituer un ex- 
cellent système de drainage, tandis que dans d'autres 
les fragments sont disséminés dans le sol en telle pro- 
portion qu'ils portent préjudice aux cultures ordinaires, 
mais produisent précisément un état du sol très favo- 
rable à la Vigne. 

Cette variété de sol s'étend sur une grande - partie du 
comté des deux côtés de l'Osage et sur la partie sud 
de Boone, Callaway, Montgommery et Warrey sur le 
côté nord du Missouri. 

Ainsi, presque tous les sols du Missouri possèdent 
tous les éléments nécessaires au complet développement 
delà Vigne; seulement quelques-uns sont trop denses, 
trop froids ou trop humides, quand ils n'ont pas été 
améliorés par des moyens artificiels. 

Cette observation s'applique à ceux qui s'étendent 
sur les bords du Mississipi et du Missouri. Ces terrains 
contiennent plus d'argile et moins de chaux que ceux 
des comtés de l'Ouest. 

Les bords des nombreux cours d'eau dans le sud du 
Missouri et dans la vallée de l'Osage s'inclinent ordi- 
nairement de manière à former des monticules souvent 
entourés de nombreuses terrasses naturelles, si régu- 
lières et si uniformes qu'elles paraissent construites par 
la main de l'homme. Ces terrasses sont produites par 
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la décomposition des couches de calcaire magnésien 
qui forment les bords. 

Leur hauteur varie de 1 à 6 pieds; leur largeur 
au sommet varie de 2 à 12 pieds, d'après l'inclinaison 
de la pente et la hauteur de la terrasse. Leurs sur- 
faces sont presque horizontales; elles sont ordinai- 
rement recouvertes par un sol léger, chaud et riche 
en fragments et en débris de calcaire décomposé tout 
préparés pour recevoir les racines de la Vigne. 




l gnésien sur les bords de la Niangua. 
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Ces terrasses élevées permettent la libre circulation 
de l'atmosphère sèche des régions environnantes. 

Une seule objection peut être faite à leur emploi 
pour la culture de la Vigne. Dans quelques endroits, le 
sol ne paraît pas suffisamment profond pour la garantir 
contre les effets de la sécheresse ; mais pour racheter 
cet inconvénient, il contient toujours une forte propor- 
tion de carbonate de chaux et d'humus qui lui permet 
d'absorber et de retenir facilement l'humidité. 

En outre les sols les plus légers sur ces terrasses 
offrent une vigoureuse végétation, des herbes, des 
fleurs, des arbrisseaux et des Vignes qui produisent en 
grande abondance les raisins les plus délicats. 

On voit par les détails qui précèdent et par ceux qw 
nous avons donnés sur les plus importants vignobles 
d'Europe, quel parti l'on peut tirer des études géolo- 
giques pour déduire le genre de culture auquel se 
prête un terrain et combien les analogies entre dif- 
férents sols fournissent de données intéressantes sur la 
nature et les qualités de leurs produits. 

Seulement il importe dans ces observations de tenir 
compte de toutes les conditions qui peuvent faire varier 
la composition minéralogique et chimique des roches et 
des terres appartenant à un même horizon géologique, 
et on ne saurait trop multiplier sur cet objet spécial les 
divisions établies dans les monographies locales. 

Le travail de M. Goquand sur les terrains des con- 
trées qui fournissent les eaux-de-vie de Cognac, nous 
en offre un exemple frappant. 
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Le sol de cette région restreinte appartient à l'étage 
sénonien, appelé aussi craie blanche ou terrain crétacé 
supérieur. 

M. Coquand, dans l'étude qu'il a faite du sol de la 
Saintonge,de l'Angoumois et du Périgord, divise l'étage 
sénonien en quatre subdivisions qu'il désigne par des 
noms empruntés à la localité ; ce sont, en partant des 
couches les plus inférieures, les étages coniacien, 
santonien, campanien et dordonien, et nous avons vu 
que les résultats fournis par la culture de la Vigne 
sont bien différents suivant que le vignoble repose 
sur les couches campaniennes ou sur les couches san- 
toniennes. 

Ainsi des subdivisions qui au point de vue purement 
géologique pourraient paraître trop multipliées et trop 
subordonnées aux circonstances locales, deviennent la 
source de remarques agricoles très importantes. Ces 
observations permettent souvent d'expliquer les diffé- 
rences que présentent, sous le rapport de la culture, 
deux couches très voisines qui au premier aspect avaient 
paru similaires. 



CHAPITRE IV 



FUMURE DE LA VIGNE 



Nous venons d'examiner, d'une part, la nature des 
matières minérales enlevées au sol par la Vigne pen- 
dant l'acte de la végétation, et, de l'autre, la composi- 
tion des terres où cette plante est cultivée. 

Le produit d'une récolte étant en général transporté 
loin du sol qui l'a fourni, nous devons en conclure que 
celui-ci doit nécessairement s'appauvrir peu à peu par 
suite de cette soustraction continue, et par conséquent 
une réparation est nécessaire si nous voulons qu'il 
puisse subvenir largement à une végétation nouvelle. 
Or, nous sommes maintenant tout à fait en état de dis- 
cuter, en ce qui regarde les matières minérales, les 
conditions dans lesquelles doit s'opérer cette réparation 
dans la culture de la Vigne ; nous irons même plus loin, 
car nous ne pouvons séparer complètement cette partie 
de la question, et nous examinerons en même temps 
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l'effet produit par l'addition de matières organisées aux 
principes minéraux dont nous venons de pressentir la 
nécessité d'une manière générale. 

Mais nous devons d'abord nous demander si cette 
restitution des matières minérales peut s'opérer natu- 
rellement en tout ou en partie, ou, en d'autres termes, 
s'il y a des phénomènes naturels qui aient pour résul- 
tat de rendre à la terre les sels enlevés par la végé- 
tation. 

L'eau de pluie n'est pas, comme beaucoup de person- 
nes le pensent, de l'eau parfaitement pure ; elle laisse 
toujours, lorsqu'on l'évaporé, un résidu facilement ap- 
préciable. Des recherches précises ont établi que ce 
résidu renferme des chlorures de sodium, de potassium, 
des sulfates de soude, de potasse, de chaux, de ma- 
gnésie, des sels ammoniacaux, etc. On a trouvé que 
1,000,000 de kilog. d'eau de pluie donnent environ 
25 kilog. de matières solides. Or la quantité de pluie 
qui tombe annuellement en France s'élève en moyenne 
càO m 60 ; il en résulte qu'un hectare en reçoit 6,000,000 
de kilog. qui contiennent à peu près 150 kilog. de sub- 
stances solubles. Il est probable que cette proportion de 
matières dissoutes dans l'eau de pluie n'est pas la même 
partout ; on a déjà constaté qu'elle varie dans le même 
lieu aux différentes époques de l'année ; mais, en atten- 
dant que des études plus étendues nous fixent complè- 
tement sur ce sujet, nous voyons que les pluies peuvent 
rendre à la terre une partie des matières minérales qui 
lui sont enlevées parles récoltes. De plus, les analyses 
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déjà connues de ces résidus, comparées aux résultats 
que nous avons obtenus précédemment, montrent, 
même sans tenir compte des pertes inévitables, que 
cette restitution est loin d'être suffisante, surtout si 
nous nous occupons de l'élément que nous avons consi- 
déré comme le plus important, de la potasse. 

D'autres observateurs ont recherché dans l'eau de 
pluie les sels ammoniacaux, et ils ont trouvé que ces 
matières y existent toujours en proportion notable; 
les analyses de M. Barrai l'ont conduit à évaluer à 
31 kilog. le minimum d'azote que les eaux pluviales 
recueillies à Paris répandraient en un an sur un hectare 
de terrain. 

La prédominance du sel marin ou chlorure de sodium 
dans les résidus des eaux pluviales analysées à Man- 
chester, à Caen, à Dax, etc., nous laisse entrevoir l'ori- 
gine des substances qui s'y trouvent. Nous ajouterons 
que dans le Bordelais et dans plusieurs autres vignobles 
situés sur le bord de la mer, on admet que les vents 
maritimes, entraînant vers les terres une certaine 
quantité d'eau liquide, réparent en grande partie les 
pertes en alcali occasionnées par la végétation de la 
Vigne. 

Ainsi la pluie peut fournir au sol une certaine quan- 
tité de matières minérales qu'il n'est pas encore possible 
d'évaluer avec précision, mais qui ne peut suffire com- 
plètement à la dépense occasionnée par la végétation. 
Cependant il n'en faut pas moins tenir compte de ce fait 
et d'autres circonstances locales plus particulières qui 
peuvent avoir le même résultat. 
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Si nous examinons ce qui se passe en général dans 
les cultures les plus diverses relativement à la fumure 
et à l'amendement des terres, opérations ayant pour but 
de leur rendre les éléments que nous leur enlevons 
chaque année, nous reconnaîtrons qu'on a émis pour 
la Vigne des idées tout à fait différentes de celles que 
l'on admet pour les autres plantes. A la vérité, tout le 
monde n'est pas d'accord, les avis sont presque tou- 
jours contradictoires et les pratiques varient suivant les 
localités ; mais il n'en est pas moins vrai qu'on a dit 
souvent que la Vigne n'avait pas besoin oV engrais; 
cette assertion, qui est devenue dans quelques pays un 
axiome populaire, n'a jamais été mise en avant pour 
aucune autre plante cultivée, Nous avons donc ici à 
examiner l'action des engrais à un point de vue tout 
spécial, et nous avons besoin de bien nous entendre sur 
la valeur et le sens des expressions que nous emploierons 
pour ne pas retomber dans les fautes de ceux qui ont 
discuté cette question jusqu'ici. 

Toute substance pouvant rendre au sol une partie des 
éléments enlevés par les récoltes constitue un engrais. 
Nous distinguerons ces matières en deux classes : les 
engrais organiques et les engrais minéraux que nous 
désignerons sous le nom d'amendements, en réservant 
plus spécialement aux premiers le nom d'engrais. Les 
engrais organiques, dont la nécessité est incontestable, 
renferment toujours une certaine quantité de matières 
minérales ; il nous suffit de réfléchir à l'origine de l'en- 
grais que l'on peut considérer comme type, du fumier, 
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pour nous rendre compte de la présence de ces matières 
et pour reconnaître qu'elles ne sont antre chose qu'une 
partie des matières minérales enlevées au sol par les 
récoltes qui ont servi de nourriture aux animaux. Or, 
dans une exploitation agricole quelconque, en admet- 
tant que rien ne soit perdu pour la confection de l'en- 
grais, on exportera chaque année, sous forme de bes- 
tiaux, de grains ou autrement, une certaine quantité de 
matières minérales, et cette réflexion seule nous fait 
sentir la nécessité d'ajouter encore des engrais purement 
minéraux aux engrais organiques qu'ils doivent non pas 
remplacer, mais compléter. 

La vie des plantes, avons-nous dit, s'accomplit dans 
deux milieux distincts, l'air et le sol. L'étude des phé- 
nomènes qui l'accompagnent nous conduit à reconnaî- 
tre que le sol a pour fonctions dé servir de support à la 
plante, de lui fournir les matières minérales dont elle a 
besoin, de recueillir les débris des végétations antérieures 
pour offrir aux racines le résultat de leur décomposition. 
Quant à l'air, il renferme tous les éléments qui consti- 
tuent les matières organiques les plus complexes, car- 
bone, hydrogène, oxygène, azote ; et s'il parait, au 
premier aperçu, servir seulement de milieu où s'éla- 
borent et se transforment, sous la double influence de 
ses propres éléments et de la chaleur solaire, les sucs 
introduits dans les plantes par les racines, il a aussi 
pour mission de fournir, soit directement, soit avec 
l'intermédiaire du sol, tous les éléments qui servent à 
former ces sucs eux-mêmes. Il en résulte que si l'on 
donne au sol chaque année moins de matières organi- 
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ques que la récolte n'en a fourni, il y a dans les éléments 
de l'air tout ce qu'il faut pour en produire de nouvelles. 
L'acide carbonique, la vapeur d'eau y existent constam- 
ment, et les pluies amènent à la surface du sol de 
grandes quantités d'azote sous forme d'ammoniaque et 
d'acide azotique. La seule conséquence que nous vou- 
lions tirer de cet exposé, dont le développement nous 
entraînerait trop loin, c'est que si nous ne comprenons 
pas la possibilité d'une végétation indéfinie sur le même 
sol avec l'enlèvement des produits et sans la restitution 
d'éléments minéraux, nous pouvons, au contraire, très 
bien admettre que clans les mêmes conditions la végé- 
tation puisse s'établir et se continuer sans qu'on four- 
nisse au sol d'engrais organiques, pourvu qu'on lui 
donne les amendements convenables. La raison en est 
que l'atmosphère renfermera toujours les éléments 
nécessaires à la formation des matières organiques. 

Il nous est facile de constater que la privation d'en- 
grais organiques ne se fait guère remarquer dans toutes 
les circonstances si nombreuses où la terre ne reçoit 
comme engrais qu'une portion des débris de la végé- 
tation précédente, et telle a été pendant longtemps la 
conditionne toute la surface de notre globe, si, comme 
tout porte à le croire, les végétaux s'y sont développés 
avant la première apparition du règne animal. Au con- 
traire, nous pourrions citer un grand nombre d'exem- 
ples qui établissent que la stérilité a été souvent la con- 
séquence de la non-restitution d'un principe minéral 
qui avait fini par disparaître du sol après une longue 
suite d'années et de récoltes abondantes. 
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Ainsi, au point de vue des éléments organiques, l'air 
pourrait suffire à la végétation des plantes, et si Ko. 
dustrie agricole n'est pas possible sans l'emploi des en- 
grais organiques, c'est que nous voulons produire 
beaucoup en peu de temps et obtenir chaque année le 
maximum de la production. Or l'activité de la végéta- 
tion, résultat de l'emploi des engrais en quantité consi- 
dérable, présente souvent de graves inconvénients dans 
la culture delà Vigne. Ici le vin est la récolte que nous 
voulons obtenir, et si une végétation vigoureuse peut 
augmenter sa quantité, elle peut avoir une influence 
fâcheuse sur sa qualité. La séve est plus abondante, 
mais elle est aussi moins élaborée, et si elle fournit 
largement à la nourriture et au développement des 
fruits, les principes qui s'y accumulent ne se trouvent 
pas dans les rapports et les conditions les plus conve- 
nables pour la formation du vin. Il ne faut pas croire 
que ce soit là un fait particulier à la Vigne ; nous pour- 
rions reconnaître dans beaucoup d'autres plantes que 
l'excès de la végétation entraine souvent une qualité 
inférieure dans les produits. Le mûrier est, comme on 
sait, très sensible à l'action de l'engrais; mais, si on 
emploie ce dernier en trop grande quantité, la séve 
n'est pas convenablement préparée, et les feuilles plus 
abondantes sont aussi d'une médiocre qualité. La végé- 
tation des céréales est plus belle en général dans les 
plaines que dans les montagnes ; mais le blé de mon- 
tagne est supérieur à celui qui a été récolté dans la 
plaine ; la différence, sans être considérable, est cepen- 
dant très sensible; et, d'un autre côté, l'analyse a con- 
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firme ce résultat en montrant qu'il existe dans le se- 
cond une plus forte proportion de cendres que dans le 
premier. 

Outre cette influence sur la qualité du produit, qui 
paraît être la conséquence de l'emploi excessif du fu- 
mier, nous devons signaler Faction spéciale exercée 
par certains engrais sur le goût du vin. On a constaté 
dans la Charente-Inférieure que l'usage des varechs 
pour fumer la Vigne donne au vin un mauvais goût, 
que Ton retrouve même dans les eaux-de-vie qui en 
proviennent! Les engrais fétides ou qui donnent lieu, 
soit à cause de leur composition, soit par suite de leur 
mauvaise préparation, à un fort dégagement d'ammo- 
niaque, les râpures de corne, lorsqu'elles sont em- 
ployées en trop grande quantité, communiquent égale- 
ment au vin une saveur désagréable et dont la cause 
ne saurait être méconnue. 

Il semble dès lors que l'on peut, dans la culture de 
la Vigne, se proposer deux buts bien distincts et nette- 
ment définis. Tantôt on voudra produire beaucoup, 
même au détriment de la qualité, et alors il faudra ac- 
tiver la végétation le plus possible; tantôt, au con- 
traire, on sacrifiera tout à la qualité du produit, et la 
végétation devra être modérée et entretenue dans des 
limites convenables. Mais ajoutons que beaucoup d'au- 
teurs ont reconnu que la végétation brillante de la 
Vigne provoquée par des engrais abondants n'est que 
passagère; réfléchissons, d'un autre côté, à la diffé- 
rence qui doit exister entre la culture d'une plante an- 
nuelle et celle d'un végétal destiné à vivre plusieurs 
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années, et nous comprendrons que, même dans le cas 
où l'on préfère obtenir davantage sans se soucier beau- 
coup de la différence de qualité, il faut encore apporter 
des restrictions aux usages adoptés dans les cultures 
ordinaires. Le sujet que nous voulons étudier est donc 
très complexe, et il serait difficile cle tracer immédiate- 
ment des règles générales. Examinons d'abord les effets 
produits sur la Vigne par les différents engrais qui sont 
employés, et les considérations précédentes nous per- 
mettront ensuite de formuler la marche rationnelle à 
suivre dans chaque cas particulier. 

Nous avons divisé les engrais en deux classes : les 
engrais organiques et les engrais minéraux. Dans les 
premiers, on distingue encore les engrais d'origine 
animale ou qui renferment des produits provenant des 
animaux, et les engrais qui sont exclusivement formés 
de débris végétaux. 

Les auteurs qui ont fait ressortir les inconvénients 
d'un excès de fumure pour la Vigne semblent avoir eu 
spécialement en vue les engrais d'origine animale, ap- 
pelés quelquefois engrais azotés. Si quelques-uns ont 
avancé que leur emploi, si efficace pour activer la végé- 
tation de la Vigne et augmenter la quantité du vin, 
était sans préjudice pour la qualité, il paraît constant 
que dans d'autres pays, en Bourgogne en particulier, il 
n'en est pas toujours ainsi. 

Une végétation trop puissante est souvent plus nui- 
sible qu'utile, et il ne faut pas oublier que, si l'emploi 
du fumier n'est pas fait rationnellement, le vin pourra 
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acquérir un goût particulier, sans inconvénient le plus 
souvent pour les vins de chaudière, mais fort peu 
agréable pour les vins destinés à la consommation. 

Dans les pays où l'on obtient des vins de haute qua- 
lité, on a reconnu que l'usage des engrais, et particu- 
lièrement des engrais azotés , est nuisible à la qualité 
de ces vins, et si l'on admet que les engrais peuvent être 
employés clans quelques cas exceptionnels, on ajoute que 
les engrais azotés doivent être entièrement abandonnés. 

Cette manière de voir paraît applicable tout spécia- 
lement aux grands vins; avec cette restriction, on 
peut l'admettre d'une manière générale, mais nous 
serons bientôt conduits à reconnaître que la pro- 
scription du fumier ne doit pas être aussi absolue, 
même dans ce cas particulier. Nous ajouterons qu'il y 
a des vignobles renommés où l'on ne craint pas de re- 
courir à l'emploi des engrais azotés, et il ne paraît pas 
que cet usage ait nui aux qualités et à la réputation de 
leur vin; nous pouvons citer l'Ermitage et les princi- 
paux crus des bords du Rhin, où le fumier est ordinai- 
rement associé en proportion très notable à d'autres en- 
grais minéraux . 

Dans les circonstances où le fumier doit être em- 
ployé, on a conseillé de préférence le fumier de vache, 
parce qu'il est moins actif et qu'il renferme plus de 
potasse que les autres; dans les terres argileuses et 
fortes, on peut faire usage des fumiers de cheval et de 
mouton ; mais, dans les Vignes à sol sec et léger, le fu- 
mier de vache convient mieux. Le fumier de pigeon et 
de poule est regardé comme le plus dangereux pour 
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les Vignes. L'urine se montre très puissante; il con- 
vient de l'utiliser dans la fabrication des composts, afin 
de faciliter la décomposition et la fermentation des ma- 
tières organiques. 

Nous trouvons, parmi les substances pouvant être 
employées comme engrais, d'autres matières azotées 
qui ne paraissent pas avoir été repoussées d'une ma- 
nière aussi absolue par ceux qui ont proscrit le fumier 
ordinaire : ce sont les débris d'étoffes de laine , de 
peaux, les cornes, sabots, etc. La décomposition de ces 
matières s'opère plus lentement ; la présence de l'azote 
qu'elles contiennent exerce sur la végétation une heu- 
reuse influence qui se continue longtemps sans être 
trop active. 

Toutes les fois qu'il sera utile d'employer pour la 
Vigne du fumier ou toute autre matière azotée, nous 
croyons qu'au lieu de les répandre sans préparation, 
comme cela a lieu le plus souvent, il serait plus conve- 
nable et plus prudent de mélanger ces matières avec 
des amendements appropriés à la nature du sol et de 
ne les conduire dans la Vigne qu'après le temps néces- 
saire pour opérer un commencement de décomposition, 
Dans tous les cas, c'est entre deux couches de terre, et 
non immédiatement en contact avec la plante, que ce 
fumier devra être placé. 

Après les engrais azotés nous devons citer les engrais 
d'origine exclusivement végétale, et dont l'usage est in- 
diqué par l'économie ou semble être la conséquence 
des abus signalés dans l'emploi des premiers. 

Plusieurs auteurs ont même admis que les détritus 
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végétaux seuls devaient être introduits comme engrais 
dans les Vignes. Nous les voyons employés de deux 
manières différentes : tantôt on sème dans la Vigne du 
lupin, du sainfoin ou du trèfle rouge, et la récolte est 
enfouie en vert la seconde année ; tantôt on y transporte 
des débris végétaux, tels qu'ajonc, bruyères, brous- 
sailles, et ces matériaux également enfouis ne tardent 
pas à se décomposer et fournissent un engrais agissant 
assez lentement et, par suite, remplissant le but que 
l'on se propose. C'est à ces deux méthodes que se rat- 
tachent tous les procédés qui ont pour base l'emploi des 
engrais végétaux ; nous n'avons pas besoin de nous y 
arrêter davantage pour en faire saisir la portée et le 
principe, mais nous ne devons pas oublier de signaler, 
parmi les substances végétales, celles mêmes que la 
Vigne nous offre et dont l'emploi semble tout naturel- 
lement indiqué. 

Nous avons vu que les parties enlevées au sol par la 
récolte des Vignes se composent du bois ou sarment, 
des feuilles et du raisin ; or, les deux premières sub- 
stances pourraient très bien rester dans la Vigne pour 
y servir d'engrais, et quant à la troisième, le marc, la 
lie et les vinasses employés dans le même but dimi- 
nueraient considérablement la perte éprouvée par le 
sol. Aussi a-t-on conseillé souvent d'employer ces sub- 
stances à l'entretien du sol, afin de se dispenser de 
l'usage de matières étrangères, plus efficaces peut-être, 
m ais aussi plus dangereuses dans certains cas. On peut 
ainsi rendre directement au sol la majeure partie des 
matières minérales qui lui avaient été soustraites, et si 

14 
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l'on tient compte de celles fournies par les pluies , de 
la nouvelle quantité de substances rendues solubles par 
la décomposition des roches désagrégées qui constituent 
le sol, on comprendra que l'on a pu avancer avec rai- 
son que ce mode d'amendement est bien suffisant. Il 
a, du reste, pour lui la sanction de l'expérience, car il 
a été employé avec succès dans plusieurs localités. De 
plus, l'analyse des cendres nous a montré que le vin, 
seul produit nécessairement exporté, ne renferme 
qu'une faible partie des éléments minéraux enlevés au 
sol par la culture de la Vigne. 

Si par conséquent les circonstances naturelles ne 
suffisaient pas partout à réparer cette perte inévitable, 
on comprend qu'il ne faudrait, pour y suppléer, qu'une 
faible quantité d'engrais minéraux, dans le cas où les 
autres produits de la végétation seraient employés à 
l'amendement du sol. 

On conseille d'effeuiller au moment où l'on prévoit la 
chute prochaine des feuilles; on coupe le sarment à la 
même époque, de manière à ne pas nuire à la taille de 
l'année suivante, et toutes ces matières sont enfouies 
immédiatement. 

On a également proposé de faire entrer dans la com- 
position d'engrais artificiels destinés à la Vigne, les 
feuilles, le sarment coupé ou haché par une machine 
employée à broyer l'écorce dans les tanneries. Les mé- 
langes de ces substances et du marc avec la terre et les 
boues recueillies sur les routes, peuvent être arroses 
au moyen des lies et des vinasses ; n'oublions jamais 
que, dans tous les cas, l'élément minéral qui entre 
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dans ces composts doit être approprié à la nature du 

sol. 

Outre les engrais organiques, on emploie beaucoup 
dans les Vignes les engrais minéraux ou amendements ; 
ou peut dire que toutes les substances qui ont paru 
jouer un rôle favorable dans l'amélioration des terres 
ont été indiquées dans la culture qui nous occupe. Les 
auteurs qui ont le plus répété que la Vigne n'a pas 
besoin d'engrais, regardent cependant comme néces- 
saire le renouvellement de la terre par le labour et par 
l'addition d'une terre vierge répandue fréquemment et 
par petites portions à la surface du sol. 

C'est surtout dans le choix de ces amendements que 
nous devons tenir compte de la nature du sol et de la 
prédilection de la Vigne pour certaines substances. Les 
terres que leur richesse en principes alcalins nous a 
signalées comme les plus favorables à sa végétation 
devront être employées toutes les fois que cela sera pos- 
sible. C'est ainsi que dans les importants vignobles de 
Deidesheim, sur les bords du Rhin, on exploite pour 
cet objet une terre qui se trouve dans un vallon où 
l'on extrait du basalte et qui, provenant de la destruc- 
tion de cette roche, est éminemment propre par sa com- 
position et sa nature à améliorer les vignobles. 

Si ces amendements naturels nous manquent, et on 
comprend qu'on ne puisse guère les aller chercher un 
peu loin, nous y suppléerons par des substances pou- 
vant les remplacer avantageusement. Les cendres doi- 
vent être indiquées en premier lieu, leur richesse en 
principes alcalins en fait un engrais puissant pour la 
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Vigne et tout à fait sans danger. Dans la Gironde, les 
cendres d'écobuage mêlées à des sables calcaires sont 
très employées, et on a reconnu que ce mode d'amen- 
dement exerçait une influence favorable sur la qualité du 
vin. 

Quelques propriétaires ont reconnu que les cendres 
lessivées pouvaient encore être employées avec avantage, 
et on a même avancé qu'elles produisaient un meilleur 
effet que les cendres non lessivées. L'eau enlève aux 
cendres leurs principes solubles, et par conséquent la 
majeure partie des sels de potasse ; il n'en reste plus 
qu'une très faible quantité dans les cendres lessivées, 
qui ne peuvent agir que par les principes terreux 
qu'elles renferment. On comprend dès lors qu'il sera 
préférable en général d'employer des cendres neuves 
et que celles qui contiendront le plus de potasse devront 
être les plus efficaces. Nous citerons sous ce rapport les 
cendres de sarment, qui renferment une plus forte pro- 
portion de sels alcalins que les cendres des autres 
plantes. Nous conseillerons seulement de les mélanger 
avec de la terre ou toute autre substance moins riche en 
alcali, afin que la potasse qu'elles contiennent puisse 
être utilisée complètement. 

On voit par rénumération qui précède que les engrais 
applicables à la Vigne sont très nombreux, et ils peu- 
vent être rangés dans les trois classes que nous avons 
admises. Il arrivera souvent que ces matières ne seront 
pas employées isolément, mais à l'état de mélange, et ce 
que nous avons dit de l'influence des engrais dans cette 
culture suffit pour nous tracer la marche à suivre. Lors- 
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qu'on aura à sa disposition une terre pouvant, par sa 
composition, servir avec avantage à l'amélioration d'un 
vignoble et que, d'un autre côté, l'emploi des engrais 
organiques sera nécessaire, on fera bien de mélanger 
par couches alternatives la terre et les matières orga- 
nisées quelles qu'elles soient, débris de végétaux, sar- 
ments, marcs, fumier, etc. ; en abandonnant un pareil 
mélange à lui-même pendant un certain temps, on ob- 
tiendra un compost qui se trouvera dans les conditions 
les plus favorables pour la fumure de la Vigne. Ceux 
qui n'auraient pas à leur disposition une terre conve- 
nable pourront la remplacer par des cendres, par des 
terres provenant du curage des fossés ou des mares, ou 
même par des débris de toutes espèces, pierrailles, 
boues des routes, matériaux de démolition, etc. 

Ces matières formeront la base d'amendements et de 
composts très puissants et qui seront tout à fait sans 
danger si on les emploie avec modération. Le plâtre a 
été souvent conseillé pour la confection de ces engrais 
mixtes ; employé seul, il est considéré comme un amen- 
dement très efficace, et son action se prolonge pendant 
plusieurs années. Les bons effets qu'on lui attribue nous 
font un devoir d'indiquer un produit perdu jusqu'ici et 
qui peut remplacer avec avantage le plâtre clans toutes 
ses applications agricoles ; dans la culture de la Vigne, 
il pourrait rendre de grands services. 

Le phosphore, cette substance combustible si em- 
ployée maintenant pour la fabrication des allumettes, 
s extrait des os qui laissent comme résidu, après la com- 
bustion de leur matière organique, un mélange salin 

14. 
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composé surtout de carbonate et de phosphate de chaux, 
Ce résidu pulvérisé est traité par l'acide sulfurique, el 
après l'action de cet acide on obtient un liquide qui sert 
à l'extraction du phosphore et une substance solide, inso- 
lubie, qui consiste principalement en sulfate de chaux 
ou plâtre, mais qui renferme en outre une proportion 
assez notable de phosphate de chaux. Or tous les cul- 
tivateurs savent aujourd'hui quel rôle important jouent 
les phosphates dans certaines cultures et en particulier 
dans celle des céréales, et c'est leur rendre un grand 
service que de signaler à leur attention ce produit dont 
nous venons d'indiquer la composition et que l'on peut 
obtenir à bas prix clans les localités où il existe des fabri- 
ques de phosphore. Ces résidas substitués au plâtre 
ordinaire formeraient un amendement très avantageux 
dans un grand nombre de circonstances. Dans le cas 
particulier qui nous occupe, il nous suffira de nous re- 
porter aux analyses des cendres des différentes parties 
de la Vigne, où les phosphates existent en proportion 
notable, pour reconnaître que, si cette substance sei> 
vait à former la base d'un amendement destiné h des 
terres où on cultive la Vigne, son usage produirait les 
résultats les plus satisfaisants. On pourrait l'employer 
seul ou avec une certaine quantité de terre argileuse, 
et, en y ajoutant des substances organiques, on obtien- 
drait un des engrais les plus efficaces et les moins dan- 
gereux. 

Nous ne pouvons quitter cette énumération des diffé- 
rents engrâis employés pour la Vigne sans parler d'un 
système particulier d'amendement reposant sur un prin- 
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cipe très rationnel et dont l'application exercerait une 
grande influence sur l'avenir de notre agriculture. Les 
engrais sont en général déposés dans le sol avant l'en- 
semencement ; ils doivent fournir successivement à la 
plante les produits résultant de leur décomposition. Or 
la végétation des plantes n'est pas un phénomène con- 
tinu; elle comprend un certain nombre de crises, sépa- 
rées non pas toujours par des temps d'arrêt, mais par 
des époques de ralentissement nettement tranchées ; il 
suffit de citer la germination, la floraison, la fructifica- 
tion, pour que l'on comprenne qu'à ces moments sur- 
tout la plante aurait besoin d'un engrais abondant et 
approprié, et nous saisissons tout de suite les avantages 
que présenterait une pratique qui aurait pour effet de 
donner à la plante les aliments convenables pour cha- 
cune de ces époques critiques. M. Persoz a conseillé 
pour la Vigne un système de fumure qui rentre tout à 
fait dans ces idées et dont il a fait la base d'un mode 
spécial de culture. Il y a dans la végétation de la Vigne 
deux périodes bien distinctes : le développement du bois 
et la formation du fruit. Les sels de chaux, les phospha- 
tes, les engrais organiques, sont très favorables dans la 
première; quant au raisin, il exige surtout des sels de 
potasse. Pour rendre plus facile la répartition de ces 
engrais et aussi pour simplifier la culture, M. Persoz 
réunit tous les pieds de Vigne d'une certaine étendue 
de terrain dans une fosse et dispose les tiges en forme 
de treille. Par une première action chimique il provo- 
que le développement du bois, et ensuite par une se- 
conde la production du raisin. 
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Pour obtenir le premier résultat, on emploie un en- 
grais formé par des os pulvérisés, une petite quantité 
de plâtre et des matières organiques. Lorsque la terre 
est forte ou argileuse, il est bon d'y introduire soit du 
sable, soit de la marne, soit enfin de la poussière de 
charbon, afin de rendre la terre meuble et de favoriser 
le développement des racines. On peut aussi ajoutera 
cette couche d'engrais une certaine quantité de fumier 
de vache. 

Quand les bois qui constituent la treille sont suffisam- 
ment développés, on fournit aux racines les sels de 
potasse qui doivent déterminer la pousse du raisin. Puis 
on comble la fosse, et chaque année on dépose au pied 
des ceps une certaine quantité de marc pour rendre la 
potasse enlevée par la récolte. Les cendres et tous les 
matériaux riches en potasse peuvent être utilisés dans 
le même but. 

Ce procédé simple et rationnel mérite d'être essayé; 
il permettrait de tirer parti de terres complètement 
stériles, et, dans d'autres plus fertiles, il pourrait en 
rendre une bonne partie à la culture des plantes ali- 
mentaires sans diminuer la récolte. Nous devons recon- 
naître qu'il est peu applicable dans la plupart de nos 
vignobles; il nous faut cependant ajouter qu'il y aurait 
très peu de changement à introduire pour le mettre 
en pratique dans ceux où la Vigne est cultivée en 
treille. 

Si nous résumons les opinions admises pour chacun 
des différents engrais que nous venons d'examiner, 
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nous trouverons que les engrais azotés sont regardés 
comme les plus dangereux pour la Vigne; on redoute 
moins l'emploi de matières organiques purement végé- 
tales, et on conseille partout d'amender le sol avec des 
terres vierges ou avec des substances riches en sels al- 
calins. 

La composition du sol, la nature du cépage, la qua- 
lité et la valeur du vin qu'il doit fournir sont les prin- 
cipales considérations qui doivent guider le propriétaire 
dans le choix des engrais auxquels il donnera la préfé- 
rence ; mais, dans tous les cas, leur emploi est soumis 
à certaines règles dont l'observation est une garantie 
de succès. 

La plus importante est relative à un aménagement 
rationnel des différentes parties d'un vignoble, de telle 
sorte que chaque année l'une d'elle recevant l'engrais, 
l'ensemble se trouve fumé tous les huit ou dix ans. Les 
effets de la fumure et de l'amendement dans la culture 
de la Vigne se font sentir pendant de longues années, 
surtout si l'on emploie des matières dont l'action soit 
très lente; on entretiendra par cette méthode une ferti- 
lité suffisante. D'un autre côté, on n'aura pas à craindre 
d'exercer une action fâcheuse sur la qualité du produit, 
l'influence de la portion récemment fumée se trouvant 
masquée par l'état du reste du vignoble. 

Toutes les fois qu'on emploiera dans une Vigne un 
engrais actif, il conviendra, comme nous l'avons déjà 
fait remarquer, de le placer entre deux terres, et non 
immédiatement sur les racines ; on conseille de faire 
ce tte opération avant l'hiver. 
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Lorsqu'une Vigne s'épuise, on peut la renouveler de 
deux manières, soit par le provignage, soit par l'arra- 
chement des ceps et une nouvelle plantation après que la 
terre s'est reposée un certain temps. L'examen de ce 
qui se passe à la suite de cette opération achèvera de 
nous faire connaître le mode d'action des engrais dans 
la culture de la Vigne, et nous verrons que la marche 
généralement suivie, et qui est aussi la plus rationnelle, 
s'approche beaucoup de celle dont nous venons tout à 
l'heure d'indiquer le principe. 

Quand une Vigne a été arrachée, il faut attendre 
environ six ou huit ans avant de procéder sur le même 
sol à une nouvelle plantation. Pendant cet intervalle, 
on y cultive du trèfle, du sainfoin ou de la luzerne. Les 
racines profondes de ces plantes ameublissent le sol; 
leurs débris contribuent à son amélioration sans l'épui- 
ser autant que pourraient le faire d'autres récoltes. 
C'est donc pour la terre un temps de repos, puisque la 
matière qu'elle fournit ne lui enlève qu'une très faible 
partie des éléments nutritifs mis en liberté par suite 
de cette culture elle-même et de la décomposition du 
sol. 

L'établissement d'une Vigne nouvelle doit être pré- 
cédé, toutes les fois que cela est possible, d'un défonce- 
ment profond et uniforme de toute la surface. Ce mode 
d'opérer est sans contredit le meilleur, mais il est aussi 
le plus coûteux. Sur les bords du Rhin, on ne craint 
pas de défoncer à 2 mètres et quelquefois même plus 
profondément, de manière à ameublir le sol et à rame- 
ner vers la surface une terre que les racines de la Vigne 
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n'ont pas encore épuisée. Quand la nature du sous-sol 
ne permet pas d'atteindre ce résultat, on se procure de 
la bonne terre dont on recouvre le sol à une hauteur 
variable suivant la nature et la profondeur du terrain. 
Outre cette préparation, une bonne fumure déterminera 
le développement rapide des jeunes plants. Les engrais 
dans les vignobles du Rhin sont généralement em- 
ployés sous forme de composts ; on les prépare avec de 
la terre basaltique, du fumier, des chiffons de laine, du 
marc de raisin, etc. 

Les avantages d'un défoncement profond consistent 
surtout dans un ameublissement plus grand du sol, qui 
fournira dès lors aux racines une nourriture plus abon- 
dante; celles-ci auront moins à craindre un excès 
d'humidité, car l'eau trouve un écoulement plus facile; 
de plus, dans les climats où l'on ;doit craindre pour la 
Vigne des sécheresses trop prolongées, un sous-sol 
meuble et bien divisé permettra aux racines d'aller y 
chercher la fraîcheur qu'elles ne trouvent plus dans les 
parties rapprochées de la surface. Dans les terres légè- 
res, qui perdent rapidement leur eau par l'évaporation, 
il sera bon également de défoncer profondément! 
Dans certaines localités, on va quelquefois à un mètre 
dans cette nature de terrain. Mais une considération 
importante, c'est que la terre qui sera dans cette opé- 
ration ramenée à la surface devra toujours être une 
terre propre à la végétation. 

Dans beaucoup de localités on n'opère pas un défon- 
cement uniforme, on se contente d'ouvrir des fossés 
Pour recevoir les plants; ces procédés sont moins coû- 
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teux, mais aussi ils sont moins efficaces et les effets 
s'en font sentir beaucoup moins longtemps. Quel q Ue 
soit le système employé, personne ne contestera la né- 
cessité des engrais, même assez abondants, pour favo- 
riser et accélérer le développement du bois dans les 
nouveaux plants. Ceux-ci ne doivent donner de fruits 
qu'après quelques années, et alors l'effet nuisible des 
engrais azotés employés lors de la plantation ne sera 
plus à craindre ; l'influence de la fumure dans ces terres 
ameublies par une bonne préparation se fera sentir 
pendant très longtemps encore, et elle sera tout à fait 
sans danger. 

Dans l'étude que nous avons faite des pratiques di- 
verses usitées pour la plantation dans les différents vi- 
gnobles, nous avons vu que souvent la disposition et les 
propriétés particulières du sous-sol rendent les défon- 
cements inutiles; bien plus, ils pourraient, dans beau- 
coup de cas, devenir plutôt nuisibles. Aussi devons- 
nous rappeler ici que l'on doit toujours se préoccuper 
pour ces opérations des conditions dans lesquelles on 
se trouve, et tenir grand compte de la nature des ter- 
rains et de leurs qualités. 

Cette première partie de la vie d'une Vigne ne peut 
donc donner lieu à aucune contestation relativement à 
la préparation du sol et à son amélioration par les en- 
grais. Nous avons cité comme exemple et comme mo- 
dèle la manière dont on opère sur les bords du Rhin; 
mais, si l'on doit partout se guider d'après les mêmes 
principes, on comprend, comme nous venons de le 
dire, que dans chaque cas particulier leur réalisation 
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sera modifiée soit par la disposition ou la nature du 
sol, soit par des raisons d'économie. 

Nous trouvons au contraire, toujours au point de 
vue de l'engrais, de grandes différences dans la manière 
dont sont cultivées les Vignes en plein rapport. A Dei- 
desheim, on ne paraît pas redouter dans ce cas l'usage 
du fumier. Les Vignes y sont fumées tous les deux ans, 
on répand l'engrais dans les intervalles entre les lignes 
en laissant de deux en deux un intervalle qui recevra 
l'engrais l'année suivante, et par ce moyen chaque pied 
de Vigne est réellement fumé tous les ans. Cette culture 
est très avancée dans les grandes exploitations des 
bords du Rhin; aussi les frais sont-ils considérables, 
ils montent à 1,1 57 fr. par hectare, dont 430 fr. pour 
engrais. Cet engrais est toujours employé sous forme 
de compost, el jusqu'ici on n'a pas eu à regretter cette 
pratique, malgré les frais qu'elle occasionne. 

Dans les localités où l'on procède d'une manière dif- 
férente, l'engrais organique est refusé aux Vignes 
adultes pour deux raisons : le propriétaire peu aisé est 
guidé par un motif d'économie, celui qui récolte des 
grands vins par la crainte d'affaiblir leur qualité. 

Mais dans ces deux cas on emploie les engrais pure- 
ment minéraux, les terres, les cendres, etc., auxquels 
on ajoute les résidus des marcs après la distillation ; 
ces engrais conviennent à toutes les Vignes, mêmeà 
celles des grands crus. D'un autre côté, il ne faut pas 
oublier que si les sarments sont généralement enlevés, 
la majeure partie des feuilles restent dans la Vigne et 
contribuent à l'amélioration du sol. Or, ce que nous avons 

15 
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dit en commençant nous fait comprendre que la végé- 
tation de la Vigne doit toujours être possible dans ces 
conditions. On restitue à la terre des éléments miné, 
raux; la décomposition incessante du sol, favorisée par 
les labours, en fournit également chaque année une 
nouvelle quantité, et si la faible proportion d'engrais 
organiques rend la végétation moins vigoureuse, elle 
peut être suffisante pendant longtemps, grâce aux ma- 
tériaux accumulés dans le sol lors de la plantation et 
aux actions atmosphériques. 

Nous pouvons dès lors apprécier les résultats d'une 
telle pratique ; la Vigne ne souffre pas, elle parcourt 
toutes les phases d'une végétation régulière; mais si elle 
trouve le nécessaire, on lui refuse le superflu. Les fruits 
qu'elle produit peuvent atteindre le degré le plus com- 
plet de maturité, mais ils ne seront pas très nombreux. 
La séve qui les a nourris était d'autant mieux élaborée, 
d'autant plus riche, qu'elle était moins abondante. 

Appelée avec moins de force dans les parties purement 
végétatives de la plante, elle a fourni plus complètement 
à toutes les époques les éléments nécessaires à la for- 
mation du fruit; d'un autre côté, celui-ci, soumis plus 
directement à l'action de la chaleur et de la lumière so- 
laire que ne lui dérobe pas une végétation luxuriante, 
éprouve tous les bons effets d'une nutrition aussi par- 
faite que possible, et sous tous les rapports cet état 
particulier de la plante tourne à l'avantage du fruit. 
Mais nous comprenons tout de suite qu'une telle pra- 
tique ne sera pas avantageuse dans tous les cas ; il faut, 
pour qu'on puisse la conseiller, que la qualité supé- 
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rieure du produit vienne compenser la différence de 
quantité. Il faudra par conséquent réunir des conditions 
de sol, d'exposition, de cépages qui ne se rencontrent 
pas partout et qui, même dans les localités les mieux 
favorisées, ne se réalisent d'une manière également 
satisfaisante que sur une surface de terrain peu étendue. 

La conséquence naturelle de ces faits, c'est que tou- 
tes les fois qu'on cultivera une variété de Vigne ne 
pouvant fournir que des vins médiocres, toutes les fois 
que le climat et le sol ne permettront pas d'obtenir des 
produits supérieurs, il sera plus avantageux de procé- 
der autrement et de ne négliger aucun moyen d'aug- 
menter la quantité, pourvu toutefois que la Vigne soit 
dans des conditions telles, que cette augmentation 
compense avec avantage les frais occasionnés par la 
fumure. 

Il ne faut pas perdre de vue qu'un simple terrage 
paraît suffisant dans beaucoup de circonstances, et que 
c'est dans ces conditions que Ton a le plus de chances 
de voir la qualité du vin atteindre son maximum ; si on 
veut conserver la qualité tout en activant la végétation 
et en augmentant par conséquent la quantité, il faudra 
préférer les engrais organiques déjà décomposés ou 
ceux dont la décomposition lente rend leur action moins 
intense en prolongeant leur durée, les enfouir promp- 
tement et ne jamais les laisser séjourner sur le sol, 
proscrire enfin ceux qui pourraient donner des éma- 
nations d'une odeur forte et pénétrante. 

Les fumiers bien consommés, réduits en terreau, si 
c'est possible, par leur mélange avec des amendements 
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appropriés à la nature du sol, formeront toujours l e 
meilleur aliment qu'on puisse offrir à la Vigne. 

Pour compléter ces indications, nous ajouterons 
qu'on pourra se montrer d'autant moins réservé dans 
le choix et l'emploi des engrais, que la qualité du pro . 
duit sera moindre et que l'on devra tenir plus de compte 
de la quantité. Il est certain, dans ces conditions, q ue 
l'engrais employé dans une juste mesure pourra la- 
menter notablement, et, s'il a été préparé d'une manière 
rationnelle, ce sera le plus souvent sans préjudice pour 
la qualité. Toutes ces considérations serviront à guider 
le propriétaire qui, pouvant disposer d'une quantité 
d'engrais suffisante, sera toujours libre d'approprier 
son mode de culture aux exigences de la Vigne et à 
l'état de sa récolte. 

Nous ne saurions trop rappeler les conséquences aux- 
quelles nous a conduit l'examen des cendres de la 
Vigne et du vin, afin d'insister sur la nécessité de pré- 
férer les amendements riches en sels alcalins et en 
phosphates, et par conséquent d'ajouter à la confection 
des composts et des engrais destinés à la Vigne des 
substances renfermant une forte proportion de ces sels, 

Nous avons constaté que si remploi des engrais or- 
ganiques a pu paraître dans certaines localités sans in- 
convénients pour la qualité du vin, il n'en est pas de 
même partout, et en Bourgogne notamment les Vignes 
les mieux favorisées ne donnent plus qu'un produit 
médiocre dès qu'on les fume à la 'manière des Vignes 
communes. Nous en avons donné pour principale raison 
l'excès de la végétation, qui ne permet pas aux sub- 
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stances accumulées dans le fruit de s'élaborer de la ma- 
nière la plus propre au développement des qualités du 
vin. La justesse de cette explication est confirmée par 
les phénomènes que nous présentent les jeunes Vignes? 
tout à fait comparables sous ce rapport aux Vignes trop 
fumées. Tout le monde sait en effet qu'il n'est pas 
prudent de mélanger à la récolte d'un vignoble de 
orand renom une forte proportion de raisins produits 
par de jeunes plants. 

Dans les Vignes très anciennes que l'on renouvelle 
partiellement chaque année par le provignage, on a 
toujours une certaine proportion de ces plants plus 
jeunes que les autres; ils ont une végétation plus vi- 
goureuse, mais ils donnent un vin de qualité inférieure ; 
aussi on conseille en Bourgogne de ne jamais intro- 
duire dans les premières cuvées des fruits de plants 
ayant moins de douze ans. 

Nous avons annoncé précédemment qu'il fallait faire 
une réserve contre la proscription absolue des engrais, 
même dans le cas où elle paraît pleinement justifiée; 
deux mots permettront maintenant de saisir la portée 
de cette observation, et nous terminerons par là l'exa- 
men des principes qui doivent nous guider dans l'en- 
tretien du sol de la Vigne. 

Toutes les fois que quelques ceps se montrent faibles 
et dépérissent, il est convenable et même nécessaire de 
leur rendre leur vigueur au moyen d'un engrais puis- 
sant déposé dans le voisinage des pieds malades. Nous 
pouvons dire en passant que ce mode de fumure, qui 
consiste à déposer au pied de chaque cep une petite 
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quantité d'engrais, est suivi presque généralement cU 
le Bordelais. 

Dans les localités où l'on peut craindre d'altérer par 
cette pratique la qualité du vin, il est très facile d'en 
éviter les inconvénients en séparant pendant quelque 
temps les raisins obtenus du reste de la récolte. Cette 
séparation n'offre aucune difficulté, car le cas dont 
nous parlons ne se présentera que pour un petit nom- 
bre de ceps à la fois. Mais, en admettant qu'on ne 
prenne pas cette précaution, les raisins modifiés quant 
à la proportion de leurs éléments par l'emploi d'un en- 
grais abondant, nous paraissent beaucoup moins nui- 
sibles à la qualité du vin que ceux qu'auraient pu pro- 
duire des pieds malades ou en voie de dépérissement 
et n'ayant reçu aucun engrais. 

Si donc on doit craindre de provoquer un excès de 
végétation par la fumure, il faut veiller avec autant 
de soin à ce que la Vigne ne souffre pas, car cet état 
de choses serait également dangereux pour la qualité 
du vin. 



La discussion à laquelle nous venons de nous livrer 
sur la nature des engrais propres à la Vigne et sur leur 
emploi, nous conduit à deux conséquences très simples, 
et que Ton ne doit pas oublier dans la pratique : il faut 
être sobre d'engrais toutes les fois qu'on tient à la bonne 
qualité du vin ; les matières préférables dans la fumure 
de la Vigne sont les mélanges ou composts formés par 
des substances minérales appropriées à la nature du 
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sol et par des matières organiques de nature végétale, 
ou même un peu de fumier dans un état avancé de dé- 
composition. 

Il n'y a qu'un petit nombre de circonstances dans 
lesquelles on doive se départir de ces indications, et on 
peut, en les suivant, obtenir d'un sol donné, sous le 
rapport de la quantité et de la vigueur de végétation, 
tous les résultats auxquels il est possible d'arriver. 

On a souvent remarqué que dans un grand nombre 
de cas où les Vignes pouvaient être fumées sans incon- 
vénient, et môme lorsque l'emploi de l'engrais devait 
nécessairement produire de bons résultats, nos vigne- 
rons ne fumaient pas les Vignes en quantité suffisante. 
La raison de cet état de choses, c'est que le vigneron 
n'est pas en général un producteur d'engrais. Si dans 
les campagnes il nourrit quelques bestiaux, le fumier 
qu'il obtient suffit à peine pour les champs qu'il pos- 
sède, et la Vigne s'en passe souvent plutôt à cause de 
la difficulté qu'on éprouverait à s'en procurer que par 
suite du manque d'argent nécessaire. Aussi la Vigne ne 
reçoit-elle le plus souvent que les marcs après la distil- 
lation et une petite quantité de terre ou de cendres. 

Il nous semble qu'on ne pourra mettre à la disposi- 
tion de la culture de la Vigne les engrais qu'elle exige 
qu'en recourant aux engrais artificiels et en provoquant, 
par un aménagement rationnel, la conservation de ma- 
tières à peu près perdues jusqu'ici et qui pourraient 
entrer dans la fabrication de composts spécialement 
destinés, dans les vignobles de quelque étendue, à l'en- 
tretien des Vignes. 
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Guidé par ces considérations, nous avons pensé qtfj) 
ne serait pas sans intérêt de compléter la discussion 
qui précède en réunissant quelques indications cap a . 
Lies d'éclairer dans la formation de ces mélanges, pour 
lesquels il suffira, du reste, d'appliquer les principes 
connus de tous les cultivateurs sur l'entretien et les 
dispositions des fumiers. La pratique à suivre variera 
nécessairement suivant les localités, et chacun devra 
tenir compte des conditions particulières où il se trouve 
placé. 

Dans le Palatinat, les engrais sont principalement, 
employés sous forme de compost. A Deidesheim, la 
plupart des propriétaires le préparent de la manière 
suivante : on emploie un mètre cube de terre basaltique, 
deux charrettes de fumier et 50 kilog. de chiffons de 
laine; on y ajoute des marcs de raisin, des cendres, 
de l'urine et des lies de vin autant que possible. Le 
mélange de ces matières est arrosé d'urine jusqu'au 
moment de son emploi. On transporte cet engrais dans 
les Vignes à raison de 100 à 120 mètres cubes par 
hectare, et chaque Vigne est fumée tous les deux ans. 
Les frais de culture sont très considérables; M. Muller 
les évalue à plus de 400 fr. ; uniquement pour les 
engrais. 

M. Walz a fait l'analyse de la terre basaltique em- 
ployée à l'amendement des Vignes à Deidesheim et 
qu'on répand en quantité très notable (sur une épais- 
seur de 8 à 15 centimètres) à la surface des Vignes où 
l'on opère une nouvelle plantation. Cette opération est 
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pratiquée toutes les fois que la nature du sous-sol ne 
permet pas, lors des défoncements, de ramener à la 
surface une terre non encore épuisée Cette terre se 
trouve dans un étroit vallon où l'on extrait des pierres 
basaltiques. Les nombres suivants en donnent la com- 



position : 

Potasse 0.89 

Soude 0.13 

Magnésie 0.98 

Carbonate de chaux 1.30 

Oxyde de fer 9.37 

Oxyde de manganèse 0.14 

Acide sulfurique ....... traces. 

Acide phosphorique traces. 

Chlore 0.23 

Silice 66.68 

Argile . . . . , 12.10 

Matières organiques 3.69 

Eau 4.49 

100.00 



On comprend que l'amélioration du sol au moyen de 
cette terre soit très coûteuse, car on va la chercher à 
une lieue de distance ; mais les propriétaires aisés ne 
reculent pas devant ces frais qui sont bien compensés 
par l'augmentation du produit. 

Nous rappellerons ici les renseignements que nous 
avons donnés précédemment sur les rochers schisteux 
utitisés comme amendement par les viticulteurs des 

15. 
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Hautes- Alpes, et les sables des dunes employés à Cap. 
Breton dans les Landes. Ces mêmes sables et Patios 
produisent également d'excellents effets dans les vi- 
gnobles de la Gironde. 

Parmi les engrais auxiliaires fournis par le conv 
merce et employés pour suppléer à l'insuffisance des 
fumiers, nous devons citer un produit bien connu, le 
guano. 

Celte substance constitue un engrais qui convient, 
comme le fumier, à tous les terrains et produit partout 
des effets avantageux. 

On a fait de nombreuses expériences pour constater 
son influence dans la culture de la Yigne et elles ont 
donné en général de très bons résultats. 

Dans beaucoup de cas on s'est accordé pour lui don- 
ner l'avantage sur le fumier de ferme. Les propriétaires 
qui l'ont employé ont reconnu qu'il n'exerçait aucune 
influence fâcheuse sur le goût du vin. 

Cet engrais est quelquefois employé seul, le plus 
souvent on l'associe avec une certaine quantité de 
cendre. L'expérience a démontré que cette méthode 
était préférable; le mélange du guano et de la cendre 
est beaucoup plus efficace, il donne, surtout au point de 
vue de la durée de l'action, le maximum d'effet utile, 

Le procédé le plus généralement recommandé pour 
son emploi consiste à creuser à une petite distance de 
chaque cep un trou ayant 30 centimètres de longueur, 
environ 15 centimètres de largeur et une profondeur 
telle que l'instrument, lors des labours, ne puisse at- 
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teindre l'engrais ; il faut avoir soin que les racines de 
la Vigne ne soient pas mises à nu. 

Dans ce trou on verse d'un côté le guano avec une 
mesure contenant un poids déterminé de cet engrais, et 
de l'autre on ajoute un peu de cendre, puis on remplit 
le trou et les deux matières se trouvent ainsi séparées 
par un peu de terre. 

On pourrait également mélanger d'avance le guano et 
la cendre et placer l'engrais d'un seul coup. L'emploi 
des deux matières séparées a cependant paru préfé- 
rable, il évite la perte d'une partie du carbonate d'am- 
moniaque qui serait la conséquence du mélange des 
deux substances. 

Ce mode de fumure peut être appliqué en automne, 
pendant l'hiver ou au commencement du printemps. 

Pour que le guano donne de bons résultats il importe 
que la sécheresse ne soit pas trop grande, et que la 
pluie survienne peu de temps après son enfouissement. 
On doit donc tenir compte de cette observation pour 
déterminer, d'après les conditions météorologiques 
ordinaires de chaque localité, l'époque à laquelle il 
convient d'enfouir cet engrais. 

On comprend sans peine les bons effets du guano si 
l'on réfléchit à sa composition. Sans vouloir donner des 
détails sur les nombreuses analyses qui ont été faites de 
cette substance, nous citerons la composition d'un bon 
guano du Pérou qui, mélangé avec de la cendre, a donné 
de très bons résultats dans les vignobles des bords du 
Rhin. 

Ce guano contenait sur 100 parties : 



264 VITICULTURE. 

8 à 10 parties d'eau, 
59 de principes organiques, équivalant à 

14 d'azote, 
26 de phosphate de chaux, 

3 de sels de potasse, 

1 de sel de soude, 

1 de silice. 

On ne doit pas oublier que les guanos épuisés par des 
lavages et les guanos falsifiés manquent précisément des 
principes les plus importants pour la Vigne, les sels 
d'ammoniaque et de potasse ; ils devront donc être 
écartés. 

On trouve également dans le commerce des guanos 
inférieurs qui contiennent une moins forte proportion de 
potasse quel e précédent, un tiers ou un quart seulement 
et qui sont très riches en sels de soude. 

Il faudra nécessairement tenir compte de tous ces 
faits dans l'usage de cette substance. Aussi croyons- 
nous inutile d'énoncer les quantités qu'il convient d'em- 
ployer; il sera facile dans chaque localité de se fixer 
sur ce point au moyen d'essais très simples. 

L'ordre d'idées dans lequel nous venons d'entrer 
nous amène naturellement à ajouter ici quelques 
détails sur la nature et la préparation des engrais spé- 
ciaux dont M. Persoz a conseillé l'emploi, car on peut 
les utiliser dans tous les modes de culture. 

Le procédé de M. Persoz consiste, d'après ce que 
nous avons dit, à réunir dans des fosses un certain 
nombre de pieds de Vigne dont les rameaux sont dé- 
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veloppés en treilles, ce qui permet de conserver pour 
d'autres cultures la majeure partie du terrain ou d'af- 
fecter à la Vigne des sols tout à fait improductifs et 
constitués uniquement par des roches solides. Tous les 
plants sont placés dans un fossé ayant un mètre de lar- 
geur et environ 45 centimètres de profondeur. Si le 
terrain est sec et sablonneux, le climat très chaud, la 
fosse sera plus profonde; elle le sera moins si la terre 
est forte et le climat humide et froid. 

La première application d'engrais est destinée à pro- 
voquer surtout le développement du bois. Pour y ar- 
river, on recouvre les fosses d'un certaine quantité de 
terre à laquelle on a mélangé pour chaque mètre carré 
de la surface de la fosse : 

3 kil. d'os pulvérisés, 

1 kil. 500 gr. de rognures de peaux, de cuirs, 

cornes, sabots, sang, etc., 
500 gr. de plâtre. 

Ces proportions peuvent du reste être augmentées 
sans inconvénient, car cet engrais agit très lentement. 

Lorsqu'on veut plus tard déterminer la pousse du 
raisin, on répand toujours à la surface de la fosse, et 
par chaque mètre carré de surface, 2 kilog. d'un mé- 
lange formé de A kilog. de silicate de potasse et de 
1 kilog. de phosphate double de potasse et de chaux. 

M, Persoz a donné les indications suivantes sur les 
moyens à employer pour se procurer les engrais dont 
il vient d'être question. 

(( Le rôle que jouent comme engrais les tendons, les 
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cornes, les sabots d animaux, le sang desséché, etc. 
fait comprendre tout l'intérêt qu'il y a à les recueillir 
avec soin; mais comme ces matières, d'un prix très 
modique aujourd'hui, pourraient devenir trop chères 
il importe d'aviser aux moyens d'avoir toujours à sa 
disposition de grandes quantités de phosphates. On peut 
y arriver en recueillant les urines dans une fosse con- 
struite en mortier hydraulique et garnie intérieurement 
de plâtre. 

« Celui-ci, attaqué par les sels tenus en dissolution 
dans l'urine, donne un dépôt abondant de phosphate et 
de carbonate de chaux ; l'ammoniaque passe à l'état de 
sulfate, et ce dernier, séparé par décantation, serait 
répandu avec avantage sur certaines terres ; on pour- 
rait employer ce dépôt égoutté à établir les fosses des- 
tinées au développement du bois. 

« Quant aux sels de potasse, il faut renoncer à faire 
usage de ceux qui se trouvent dans le commerce et qui 
sont très solubles : leur action sur la Vigne est telle 
qu'on ne peut s'en servir qu'en les mélangeant à des 
corps éminemment absorbants, tels que le charbon 
animal, qui les cèdent peu à peu aux racines. 

« II est indispensable de n'employer que des sels qui 
abandonnent par degrés la potasse à la Vigne. Le plus 
avantageux sous ce rapport est le verre soluble (silicate 
de potasse), qu'on obtient ordinairement en fondant 
quinze parties de quartz ou sable avec dix parties de 
potasse du commerce et deux de charbon. Dans le cas 
particulier, il vaut mieux augmenter la proportion de 
potasse, afin de rendre le verre plus attaquable. Du 
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reste, il est plus économique d'employer directement 
les salins; on appelle ainsi les résidus de l'évaporation 
des lessives de cendres qu'on calcine dans des fours pour 
en former les potasses du commerce. 

« Nous proposons quinze parties de sable pour trente- 
cinq parties de salin ; la masse ainsi obtenue se délite 
avec la plus grande facilité. 

« On peut aussi, quand on est à proximité de roches 
feldspathiques à base de potasse, les fritter avec une 
certaine quantité de cette base carbonatée, 15 à 20 p. 100, 
dans le but d'accélérer leur décomposition. 

« On se procure à peu de frais les phosphates, ou 
plutôt le pyrophosphate double de chaux et de potasse. 
A cet effet, on traite 12 kilog. d os calcinés au blanc, 
pulvérisés et délayés dans une quantité d'eau suffisante 
pour en former une bouillie très claire avec 3 kilog. 
d'acide sulfurique qu'on verse peu à peu et en remuant 
sur les os calcinés. Il se produit du sulfate et du biphos- 
phate de chaux. Alors, après avoir ajouté de Veau pour 
former une nouvelle bouillie, on abandonne le tout pen- 
dant deux ou trois jours, on fait agir l'eau chaude, on 
passe au travers d'une toile sur laquelle reste le sulfate 
de chaux ; dans la liqueur se trouvent le phosphate de 
chaux et de l'acide phosphorique, et l'on y ajoute du 
carbonate de potasse jusqu'à ce qu'elle acquière une 
réaction légèrement alcaline. Il n'y a plus qu'à évaporer 
le tout dans une bassine de fonte, à dessécher le résidu 
et à fritter la masse à une température rouge sombre. 
Le produit pulvérisé est mélangé au silicate pour servir 
au développement du raisin. » 
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Parmi les matières que les vignerons peuvent avoir 
à leur disposition et dont l'emploi a été conseillé pour 
l'entretien du sol de la Vigne, nous avons cité celles 
qui proviennent de la végétation de la Vigne elle-même^ 
et dont la majeure partie est ordinairement enlevée. Le 
plus souvent une faible portion des feuilles et le marc 
après la distillation sont les seuls résidus qui soient 
réellement utilisés pour les récoltes suivantes. 

On pourrait tirer de ces substances un profit bien 
plus considérable si on avait soin d'enfouir les feuilles 
au moment de leur chute, et d'y ajouter les jeunes 
pousses de l'année autant que possible. Un grand 
nombre de vignerons ont signalé les avantages d'une 
pareille pratique, et on a vu prospérer pendant de 
longues années des vignobles qui avaient besoin d'en- 
grais pour leur entrelien, et qui, à chaque saison, rece- 
vaient seulement les débris de la végétation précédente, 
sans autre préparation qu'une division plus ou moins 
parfaite. Nous laisserons parler l'un deux : 

« Rien n'est plus utile pour l'engrais d'un vignoble 
que les brandies qui ont été retranchées de la Vigne 
elle-même. Mon clos a été traité de cette manière 
pendant huit années sans recevoir aucune espèce d'a- 
mendement, et l'on pourrait difficilement montrer des 
Vignes plus belles et chargées d'un plus riche produit. 
Précédemment, je suivais la méthode habituellement 
pratiquée, et j'étais obligé d'acheter une grande quan- 
tité d'engrais. Celte dépense est maintenant entièrement 
épargnée, et ma propriété est dans un état très satis- 
faisant. 
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« Quand je vois les travailleurs se fatiguer à l'amen- 
dement d'un vignoble, je me sens prêt à dire : Venez 
donc à mon clos et voyez comment un créateur plein de 
bonté a pourvu à ce que les Vignes pussent s'amender 
elles-mêmes, comme les arbres de la forêt et peut-être 
mieux que ceux-ci. Le feuillage des arbres de la forêt 
ne tombe que quand il est flétri, et il reste des années 
sur le sol avant de pourrir ; mais les rameaux de la 
Vigne, détachés par la taille, sont encore tendres et 
frais. Si alors on les coupe en petits morceaux et qu'on 
les mêle avec la terre, ils entrent en putréfaction si 
complètement et si promptement, que, d'après ma pro- 
pre expérience, au bout de quatre semaines il est im- 
possible d'en trouver la moindre trace. » 

Nous croyons utile de faire une observation relative- 
ment à l'emploi des produits de la Vigne pour servir 
d'engrais dans cette culture. On peut les conseiller tous 
quand ils sont destinés à entrer dans la formation des 
composts et qu'on a les moyens nécessaires pour les 
diviser complètement. Mais s'ils doivent être enfouis 
sur place, il nous parait rationnel de n'employer à cet 
usage que les feuilles et les jeunes pousses fournies par 
la taille, à moins que l'on ne prenne des précautions 
spéciales que nous allons bientôt indiquer. 

M. Sébille-Auger ayant voulu mettre en pratique 
d'une manière trop absolue le conseil de fumer la Vigne 
avec les produits de la végétation, se contenta de faire 
couper en fragments de 25 à 30 centimètres de lon- 
gueur les sarments d'une Vigne arrachée, et de les en- 
fouir en cet état. Cette opération ne produisit aucun 
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effet; le sarment, au lieu de pourrir, a végété et donné 
des bourgeons qu'il a fallu détruire par le binage, 
M. Sébille-Auger a conclu de son expérience qu'il au- 
rait eu plus de bénéfice à vendre ses sarments et à con- 
vertir le prix en fumier. En comparant ce résultat avec 
celui que fournit l'emploi des feuilles et des pousses 
encore tendres, il est facile d'apprécier dans quelles 
conditions on doit employer les organes de la Vigne 
pour qu'ils puissent servir avantageusement à l'amen- 
dement du sol. 

D'autres expérimentateurs ont obtenu des résultats 
différents et ont conseillé comme conséquence de leur 
pratique d'utiliser pour fumer la Vigne tous les débris 
provenant de sa végétation. 

Les sarments doivent être coupés h coups de hache 
en fragments de 0 m 10 à 0 m 15 seulement. On peut 
également les écraser en les faisant passer entre des 
cylindres compresseurs. 

On a construit dans beaucoup de localités des instru- 
ments particuliers pour couper et écraser les sarments, 
et on peut employer dans le même but plusieurs ins- 
truments agricoles aujourd'hui très répandus. 

D'un autre côté il ne faut pas oublier que cette opé- 
ration n'est pas dispendieuse. Dans une expérience faite 
en 1862 par M. Bouscaren, les sarments d'un vignoble 
de seize hectares ont été hachés et laissés dans le sol 
comme engrais. La dépense pour les faire ramasser et 
hacher a été un peu inférieure à celle qu'on aurait dû 
faire si on avait ramassé et lié les sarments pour les 
enlever. 
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On a également conseillé de couper les sarments afin 
de les utiliser d'abord comme litière et ensuite comme 
engrais. 

Lorsque les sarments et les autres produits de la vé- 
gétation sont enfouis pour servir d'engrais, il ne faut 
pas les répandre sur toute l'étendue de la Vigne, il 
vaut mieux les concentrer sur une partie de la surface. 

On a reconnu que les sarments exigeaient environ 
dix ans pour se consommer d'une manière complète. 
Il convient dès lors de diviser en dix parties égales la 
surface de la Vigne que l'on veut fumer par ce procédé; 
chaque année tous les produits seront enterrés sur le 
dixième de la surface totale, la Vigne sera ainsi conve- 
nablement entretenue et il suffira d'ajouter à cet en- 
grais quelques principes minéraux choisis d'après les 
indications fournies par la nature du sol. 

Si les usages et les opinions ont varié sur remploi 
des sarments comme moyen de fumure pour la Vigne, 
il est un produit qui est presque partout consacré à 
l'amélioration du sol des vignobles, ce sont les marcs 
que l'on obtient comme résidus de la vinification, soit, 
immédiatement après le pressurage, soit après leur 
distillation. 

Il existe de nombreuses analyses de marcs de raisin 
de diverses provenances et dans différents états; elles 
ont permis d'apprécier la valeur de ce produit comme 
engrais et les avantages qu'il présente. 

M. Marès a analysé le marc de raisin provenant de 
sa propriété de Launac (Hérault) et il a donné les chif- 
fres suivants : - 
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Eau et alcool dosés par une dessicca- 



tion à 100° 



60.840 
2.550 
0.924 

35.686 



Cendres 
Azote. . 



Autres matières sèches 



100.000 



Les cendres ont donné 26.6 0/0 de carbonate de 
potasse ou 17.21 de potasse, ce qui fait pour un kilog. 
de marc 4?. 38 de potasse. 

Un kilogramme de marc distillé contient donc : 



Si nous comparons ce résultat à la moyenne admise 
comme représentant le fumier de ferme normal et qui 
est représentée par 4s. 10 d'azote et 5'. 20 de potasse 
et de soude sur un kilogramme, on voit que le marc de 
raisin analysé par M. Marès est un peu moins riche 
en alcalis que le fumier normal, mais sa richesse en 
azote est plus que double. 

M. Boussingault a examiné du marc de raisin pro- 
venant des vignobles de l'Alsace. 

Il a trouvé sur 100 parties : 



Azote. 
Potasse 



9s. 24 
4s. 38 



Eau. 
Azote 



68.6 

0.63 



Ce qui donnerait encore pour un kilogramme de 
marc 6s. 3 .d'azote. 

Suivant M. Isidore Pierre, le marc de raisin dessé- 
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ché à l'air contient de 1.71 à 1.83 d'azote sur 100. 

On comprend dès lors que le marc ajouté aux feuil- 
les et aux sarments convenablement préparés peut 
constituer pour la Vigne un engrais important. Si cette 
fumure est bien aménagée et entièrement utilisée, il 
faudra lui ajouter bien peu de chose pour réparer tou- 
tes les pertes éprouvées chaque année par suite de la 
culture dans un terrain propre à la Vigne. 

Nous ne voulons pas terminer ces observations sans 
signaler l'opinion émise par un habile viticulteur, 
M. Cazalis-AUut, qui a voulu se rendre compte de 
l'efficacité des engrais dans la culture de la Vigne. 

M. Cazalis-AUut s'était proposé de résoudre cette 
question : Est -il avantageux de fumer les Vignes 
dans tous les sols? Il avait observé, dit-il, que si les 
vignerons pensent que le fumier peut augmenter le 
produit des Vignes, aucun d'eux ne saurait fournir 
d'expériences comparatives à l'appui de son opinion. 

M. Cazalis-AUut, en cherchant à s'assurer des résul- 
tats auxquels conduirait une pratique raisonnée, a 
constaté par des expériences personnelles que, si la 
Vigne trouvait dans le sol ce qui lui était nécessaire 
pour se maintenir dans un état de vigueur convenable, 
l'emploi des engrais était tout à fait inefficace. L'en- 
grais était employé sous forme de fumier ordinaire ; on 
appréciait son effet en comparant pendant une certaine 
période le rendement de la Vigne avant et après l'em- 
ploi de l'engrais. Lorsque le produit était plus considé- 
rable par suite de son action, l'excédant ne suffisait pas 
pour payer le fumier employé. 
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Nous avons exposé en quelques mots les considéra- 
tions les plus générales sur le renouvellement des Vi- 
gnes et les avantages que présente un défoncement pro- 
fond du sol. M. d'Armailhacq, dans l'ouvrage que nous 
avons déjà cité, entre sur ce sujet dans de grands détails 
qui se rapportent aux terres à Vigne de la Gironde. On 
peut cependant tirer de ces observations des consé- 
quences moins spéciales et applicables dans la plupart 
des vignobles. Les usages locaux sont très variables 
sous le rapport du mode de plantation et de la profon- 
deur du défoncement. Les prescriptions généralisées 
de l'auteur bordelais peuvent souvent rendre compte 
des différences que l'on observe sur cet important sujet. 

Lorsque le sous-sol est tout à fait impropre à la cul- 
ture et qu'un défoncement ne peut offrir aucun avan- 
tage, il faudra bien se garder de le pratiquer. Le sous- 
sol agira souvent par ses propriétés physiques, tandis 
que les éléments qui le constituent, ramenés à la sur- 
face, pourraient devenir plus nuisibles qu'utiles. 

Si, au contraire, sous une mince couche de sable peu 
fertile on a un sous-sol marneux ou argileux, on ga- 
gnera toujours à opérer un défoncement profond, car 
la surface ne deviendra propre à une bonne végétation 
qu'à la condition d'être mélangée avec la terre qui con- 
stitue le sous-sol. 

Si la terre située profondément est meilleure que 
celle de la surface, on devra la ramener dans les cou- 
ches superficielles, en opérant le moins possible son 
mélange avec celle qui ne pourrait qu'altérer ses pro- 
priétés et diminuer son efficacité. 
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Les avantages que dans certains cas on peut retirer 
du drainage dans la culture de la Vigne doivent nous 
engager à ne jamais pousser les défoncements jusqu'à 
dépasser les couches quelquefois peu épaisses de ma- 
tières très perméables dont La présence est souvent une 
des causes des propriétés spéciales que certains sols 
nous présentent. 

D'un autre côté, il ne faut pas oublier que les pro- 
priétés physiques du sol qui déterminent dans l'ensem- 
ble d'un vignoble un état satisfaisant d'humidité doivent 
être prises en grande considération, et qu'il ne faut 
négliger aucun moyen de placer ce sous-sol dans l'état 
le plus convenable au climat d'une contrée et de l'ap- 
proprier à la nature et à l'état de la couche superficielle. 
Il en résulte qu'il sera quelquefois aussi urgent de 
constituer dans une bonne terre à Vigne un sous-sol 
artificiel convenable, qu'il peut l'être d'améliorer la 
terre de la surface dans le cas où l'exposition et la na- 
ture du sous-sol sont des plus favorables. 

Nous devons dire quelques mots d'un point de vue 
sous lequel on peut envisager l'emploi des engrais dans 
la culture de la Vigne. Cette plante est sujette à des 
affections qui peuvent devenir très graves, elle est ex- 
posée aux ravages d'insectes destructeurs qui compro- 
mettent souvent la récolte. Dans un des chapitres sui- 
vants nous nous occuperons de cet important sujet; 
nous dirons seulement maintenant que parmi les moyens 
proposés pour combattre différents modes d'altération, 
on a conseillé l'usage d'engrais spéciaux qui agissent 
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directement sur la cause du mal, et qui, d'un autre 
côté, rendent la guérison plus facile en activant la vé- 
gétation. 

Nous citerons, à cette occasion, le procédé indiqué 
par M. Paul Thénard pour détruire l'Écrivain ou Gri- 
bouri, petit insecte qui, dans quelques localités, cause 
de grands ravages dans les vignobles. La larve vit sous 
terre et elle s'attaque aux racines, sur lesquelles on 
peut constater des lésions très profondes quand une 
Vigne est envahie par cet insecte. Or on connaît l'action 
destructive qu'exercent sur les insectes les huiles essen- 
tielles et en particulier Pessénee de moutarde. Cette 
matière se forme en quantité notable dans les tourteaux 
obtenus dans la préparation de l'huile de navette et de 
colza, et l'expérience a montré que ces résidus pouvaient 
être employés avec succès pour combattre les ravages 
causés par l'Écrivain. 

Voici les conseils donnés par M. Paul Thénard pour 
'l'emploi de cette matière dans les Vignes atteintes par 
l'Écrivain : 

« Dans la pratique, je me suis arrêté aux tourteaux 
de colza et de navette, préparés à une température de 
80° et employés à la dose de 1,200 kilog. par hectare. 
Le tourteau, réduit en poudre, est répandu du 15 fé- 
vrier au 15 mars, au moment où l'on commence à don- 
ner le premier coup à la Vigne. Chaque matin le vi- 
gneron emporte une provision proportionnelle à la 
quantité de terrain qu'il doit piocher dans la journée, 
il en sème à la volée et pioche aussitôt la surface du 
terrain qui a reçu l'engrais. » 
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Une expérience de plusieurs années a constaté l'effi- 
cacité de ce procédé. 

Les vignobles du Midi de la France sont atteints de- 
puis quelques années d'un nouveau fléau, le Phylloxéra 
vastatrix, qui a déjà causé dans certaines contrées des 
pertes considérables. 

Parmi les moyens essayés pour arriver à le combat- 
tre, nous signalerons l'emploi d'un engrais spécial qui 
a donné de bons résultats à M. Rogiers, dans le Gard, 

Voici comment M. Rogiers s'explique au sujet de 
l'application de son engrais dans les Vignes atteintes : 

« Après avoir déchaussé la souche, on répand au 
pied un demi-kilogramme environ de suie ; on recouvre 
d'une légère couche de terre, ce qui se fait d'un seul 
coup de pelle ; cette seconde partie de l'opération a 
pour but d'empêcher toute déperdition de suie. On 
peut, pour augmenter l'action du remède sur les points 
attaqués, pratiquer à l'aide d'un pal trois trous au pied 
de la souche et les remplir de suie. 

« Au bout de quelques jours, une odeur empyreu- 
matique pénétrante se dégage ; elle est sensible à une 
assez grande distance et en môme temps imprègne le 
sol autour de la souche. 

« S'il pleut, l'eau s'accumule dans le godet laissé au 
pied de la souche, traverse la couche de suie, se charge 
des parties solubles que ce corps lui abandonne et, sui- 
vant les racines comme un drain naturel, va porter 
jusqu'aux dernières radicelles les principes dont elle 
est saturée. 

« Cette action de la suie est en même temps prolon- 

1G 
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gée, puisqu'il se dégage encore une odeur assez mar- 
quée lorsque, l'année suivante, la pioche la découvre.» 

M. Rogiers pense qu'on ne doit pas être arrêté dans 
l'emploi de ce remède par le défaut ou la rareté de la 
matière proposée. Moyennant une légère augmentation 
de prix, le commerce ne tarderait certainement pas à 
s'en procurer dans toutes les contrées des quantités 
plus que suffisantes pour le traitement des Vignes ma- 
lades. 

Nous avons fait connaître avec détails le rôle des en- 
grais dans la culture de la Vigne et les formes diverses 
sous lesquelles on peut les employer ; cette étude nous 
a montré combien les pratiques sont variées dans les 
différents vignobles, et quelles sont les circonstances 
qui peuvent déterminer la conduite à suivre dans cha- 
que cas particulier. La composition et l'état du sol, la 
nature du cépage, les qualités du vin sont autant de 
circonstances qu'il faut examiner avec soin, et sur l'in- 
fluence desquelles nous aurons encore à revenir. 

En admettant qu'il n'y ait contre l'usage des engrais 
aucune contre-indication spéciale, nous insisterons sur 
les avantages que présentent les composts. Nous avons 
donn j plus haut quelques renseignements qui pourront 
servir pour leur fabrication. Dans ces derniers temps, 
la vente des engrais commerciaux a pris un grand dé- 
veloppement, et il est facile de se procurer maintenant 
la plupart des substances actives qu'il importe d'intro- 
duire dans la composition des composts destinés à la 
Vigne. Les essais tentés récemment pour rendre com- 
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plétement assimilables les phosphates naturels permet- 
tront de les substituer à d'autres matières d'un prix 
plus élevé, et de les ajouter à la liste des substances 
que nous avons indiquées. 

Il sera du reste toujours facile de faire choix dans 
chaque localité d'une terre convenable qui pourra for- 
mer la base de ces engrais artificiels employés pour la 
Vi<me. En consultant la nature du sol des vignobles à 
entretenir, les conséquences auxquelles conduit la 
composition des cendres, on pourra reconnaître quelles 
sont les conditions les plus favorables dans une circon- 
stance déterminée ; et dès lors on agira sans crainte de 
compromettre, par un engrais mal approprié aux exi- 
gences de la Vigne, les qualités de son produit. 



CHAPITRE V 



ENGRAIS CHIMIQUES 



Dans l'étude que nous venons de faire sur les engrais 
propres à la Vigne et sur les procédés à suivre pour 
les employer, nous n'avons parlé que d'une manière 
tout à fait accessoire d'un mode de fumure spécial qui 
a fait beaucoup de bruit dans ces dernières années et 
que l'on peut caractériser d'un mot, de manière à être 
compris par tout le monde, la fumure au moyen des 
engrais chimiques. 

Si dans les détails que nous avons donnés précé- 
demment, il a été souvent question de composés pu- 
rement chimiques choisis d'après la connaissance que 
nous avons des substances minérales utiles à la végéta- 
tion de la Vigne et entrant dans la formation de com- 
posts utilisés comme engrais, nous n'avons pas abordé 
toutes les questions qui se rattachent à leur emploi. 

Cette dénomination d'engrais chimiques entraîne le 
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plus souvent l'idée d'une fumure exclusivement formée 
par des composés minéraux et dont l'usage combiné 
avec l'action incessante de l'atmosphère serait suffisant 
pour assurer indéfiniment dans un sol la production de 
récoltes abondantes. 

Nous avons insisté sur les conditions particulières 
dans lesquelles se trouvent le plus souvent les vignerons 
au sujet de la préparation des engrais, et les circon- 
stances que nous avons signalées ont dû appeler l'atten- 
tion sur les avantages qu'il y aurait à appliquer à la 
Vigne l'usage des engrais chimiques. Nous croyons 
donc utile de revenir sur ce point et de consacrer un 
chapitre spécial à l'étude de cette question. 

Nous serons naturellement exposé à quelques ré- 
pétitions, mais il nous paraît nécessaire de bien faire 
connaître à ceux qui s'occupent de la culture de la 
Vigne en quoi consiste l'ensemble de cette méthode, 
et de leur montrer par la discussion des expériences 
déjà faites, comment ils devront procéder dans les 
essais qu'ils seraient tentés de faire eux-mêmes. 



Cherchons d'abord à préciser ce que l'on doit en- 
tendre par cette expression : fumure par les engrais 
chimiques, et le sens qu'on lui attribue généralement. 

Le sol et l'atmosphère sont, comme nous l'avons vu, 
les deux réservoirs où toutes les plantes puisent et 
trouvent les éléments nécessaires à leur existence, à 
leur développement et à l'exercice de leurs fonctions. 

Dans nue terre livrée à la culture et placée clans de 
bonnes conditions au point de vue du rendement, il 

16. 



282 VITICULTURE. 

existe toujours des matières organiques provenant des 
végétations antérieures et des substances minérales 
empruntées au sol dont les couches les plus super- 
ficielles constituent la terre végétale. 

Toutes ces matières utiles, organiques ou minérales, 
sont formées, malgré leur variété, d'un petit nombre 
d'éléments ; 15 ou 16 corps simples seulement entrent 
dans leur composition et servent à constituer tous les 
tissus végétaux. On comprend que si l'on fournit aux 
plantes ces éléments en quantité suffisante et sous une 
forme convenable, leur vie est assurée; d'un autre 
côté cette condition- est nécessaire, et si elle n'est pas 
remplie dès que les ressources mises à la disposition 
des plantes seront épuisées, surtout pour les éléments 
essentiels, elles devront périr. 

Or parmi les éléments indispensables aux végétaux 
il en est quatre que l'on rencontre toujours et partout 
dans l'atmosphère et dans l'eau, et qui s'y trouvent dans 
des conditions telles que ces éléments y sont constam- 
ment renouvelés sans action de notre part et par suite 
des phénomènes naturels qui s'accomplissent sans 
cesse. 

Nous les avons déjà nommés dans le chapitre précé- 
dent ; ce sont le carbone , l'oxygène , l'hydrogène et 
l'azote. 

Ces éléments se rencontrent donc toujours au sein 
de l'atmosphère ; de plus cette atmosphère qui entoure 
notre globe de toutes parts, pénètre partout au sein des 
eaux en vertu de leur force de dissolution, elle s'in- 
sinue dans les couches superficielles du sol et les divers 
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éléments de l'air remplissent tous les intervalles laissés 
libres entre les fragments dont le sol se compose. 

Quant aux autres éléments nécessaires à la vie des 
plantes, il existe bien pour eux une condition naturelle 
à laquelle ils satisfont et qui assure le maintien et le 
développement de la vie végétale : c'est que tous ces 
éléments se rencontrent dans tous les pays, ils sont dis- 
séminés à la surface de tous les continents ; mais si 
certains faits physiques ont pour résultat de les rem- 
placer et cle les renouveler, ce renouvellement n'a pas 
lieu sur tous les points d'une manière assez régulière 
pour assurer partout le succès indéfini des cultures. 

Ainsi pour les quatre éléments que l'on trouve dans 
l'air et qui sont les plus essentiels, nous avons à notre 
disposition une mine inépuisable qui se renouvelle sans 
cesse et présente d'elle-même aux plantes les sub- 
stances qu'elles doivent utiliser. 

Pour les autres, nous pouvons nous les procurer 
partout, mais notre coopération est nécessaire pour as- 
surer sur un point déterminé leur action et leur renou- 
vellement. 

Ne considérons en ce moment que deux éléments 
dont nous avons reconnu le rôle important dans la vé- 
gétation de la Vigne, le potassium et le phosphore, qui, 
eu se combinant avec l'oxygène, nous donnent la po- 
tasse et l'acide phosphorique. 

Certains sols peuvent ne pas contenir ces deux élé- 
ments , être par suite complètement dépourvus de 
sels de potasse ou de phosphates, et s'ils en contiennent 
il peut très bien arriver que ces sols ne soient pas en 
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état de subvenir pendant longtemps aux exigences de 
la culture, une quantité notable de ces éléments devant 
être chaque année enlevée par la récolte. 

La conséquence de ces observations, c'est qu'il nous 
faudra porter chaque année dans ces sols une quantité 
de sels de potasse ou de phosphates proportionnelle à 
celle que nous leur aurons enlevée. 

N'oublions pas cependant que pour ces deux pro- 
duits, les phosphates et la potasse, nous avons déjà 
constaté bien des phénomènes naturels dont l'efficacité 
est fort appréciée dans la culture de la Vigne, et c'est 
par l'atmosphère que s'opère leur renouvellement. 

Dans tous les vignobles situés sur les bords de la mer. 
on a reconnu l'heureuse influence des eaux transpor- 
tées sur les terres voisines par les vents maritimes, et 
déjà nous avons dit que ces eaux contenaient des alcalis; 
elles contiennent aussi des phosphates que l'on a pu y 
reconnaître par l'analyse directe et par l'analyse des 
cendres des plantes marines. 

L'eau de pluie en contient également à de grandes 
distances des mers. 

Les analyses faites par M. Barrai, sur les eaux de 
pluie recueillies aux environs de Paris, y ont fait recon- 
naître des quantités très appréciables de phosphates. 

Les résidus que ces eaux donnent après leur évapo- 
ration contiennent, sur 1000 parties, une quantité de 
phosphates qui varie de 2 à 11. 

Dans ces proportions, l'eau de pluie donnerait chaque 
année, sur la surface d'un hectare, 400 gr. d'acide 
phosphorique. 
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Ces premiers points établis, et ils sont absolument 
conformes à ce que nous avons dit dans le chapitre pré- 
cédent, entrons clans le domaine particulier des engrais 
chimiques, et commençons cette étude en définissant ce 
que l'on appelle un engrais complet. 

Nous emprunterons ces renseignements et les obser- 
vations qui les complètent aux travaux d eM. Ville, qui a 
fait sur ce mode spécial d'emploi des engrais des études 
très importantes ; il nous sera facile d'en extraire les 
notions suffisantes pour comprendre ce qui concerne 
leur application à la culture de la Vigne. 

M. Ville appelle engrais complet, un mélange de 
phosphate de chaux, de potasse, de chaux, de magnésie 
et d'une matière azotée. 

Cet engrais lui parait supérieur à tous les autres, et 
c'est à la présence de ces différentes matières que le fu- 
mier préconisé comme type des engrais doit son effica- 
cité. 

Une comparaison faite par M. Ville achèvera de faire 
comprendre sa pensée au point de vue de ce rappro - 
chement : V engrais complet est au fumier ce que la 
quinine est au quinquina. 

Il semble au premier abord, d'après ce que nous 
avons clit tout à l'heure, qu'un pareil engrais devrait 
être insuffisant car, il renferme seulement 

des phosphates, 

de la potasse, 

delà chaux, 

delà magnésie, 

et une matière azotée ; 
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il ne contient donc pas tout ce qui, en fait d'éléments 
minéraux, est indispensable pour la vie des plantes. On 
n'y trouve pas 

# 

de silice, 

de soude, 

d'oxyde de fer, 

d'oxyde de manganèse, 

de chlore, 

d'acide sulfurique. 

D'un autre côté, dans sa composition on s'est préoc- 
cupé de la restitution de l'azote, ce qui doit paraître 
inutile à cause de la grande proportion de cet élément 
qui se trouve dans l'atmosphère. 

Cependant la constitution de l'engrais complet telle 
que nous venons de la donner, a été reconnue suffisante 
et la meilleure dans le plus grand nombre des cas, 
cela provient de ce que les principes qu'il ne contient 
pas existent abondamment dans presque tous les sols, 

On comprend toutefois que si l'engrais ainsi com- 
posé est presque toujours suffisant, il peut arriver 
qu'il soit nécessaire de lui ajouter quelques autres 
substances dans des conditions particulières, soit à 
cause de la nature spéciale d'un sol pauvre en certains 
éléments utiles, soit par suite de l'exigence de cer- 
taines plantes. Il peut arriver également qu'il soit pos- 
sible de supprimer dans la formule de l'engrais complet 
des matières qu'un sol contiendrait en proportion suf- 
fisante. 

Quant à l'azote, s'il existe dans l'air en grande pr°' 



ENGRAIS CHIMIQUES. 287 

portion, l'expérience a démontré qu'il est essentiel de 
le donner aux plantes sous une autre forme pour assurer 
leur complet développement. 

L'azote de l'air joue un très grand rôle dans la vé- 
gétation, soit directement dans certains cas, soit après 
s'être transformé en azotate ou en ammoniaque. 

L'influence des matières azotées doit donc être très 
variable suivant les plantes auxquelles elles seront ap- 
pliquées, et la nécessité de leur emploi est subordon- 
née à la nature particulière, ainsi qu'aux aptitudes de 
la plante que l'on cultive. , 

Nous devons nous contenter de ces réflexions géné- 
rales qui nous fixent suffisamment sur la nature et la 
composition de l'engrais complet. 

M. Ville a institué de nombreuses expériences pour 
arriver à découvrir l'influence des divers agents dans la 
production des végétaux ; voici le résumé des conclu- 
sions auxquelles il est arrivé : 

1° Les minéraux employés seuls produisent peu 
d'effet. 

2° Les matières azotées, employées seules, sont plus 
efficaces, mais la récolte est encore bien faible. 

3° La réunion de la matière azotée et des minéraux 
réalise les conditions d'une grande fertilité. 

4° On atteint la limite extrême des rendements si à 
h réunion des minéraux et de la matière azotée on 
ajoute encore le calcaire et l'humus. 

Les expériences dont nous venons d'indiquer les ré- 
sultats généraux ont été faites en étudiant la végéta- 
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lion du blé dans un sol formé uniquement de sable 
calciné, privé de toute matière étrangère, et auquel on 
a successivement ajouté différentes substances afin 
d'apprécier l'influence de ces substances sur la végé- 
tation. 

De semblables essais ont été faits également en pleine 
terre et suivis pendant plusieurs années ; leurs résultats 
ont complètement confirmé les conclusions que nous 
venons d'énoncer. Nous croyons utile de réunir dans le 
tableau suivant les chiffres obtenus dans une expérience 
faite en 1865. 



NATURE 


RENDEMENT A L'HECTARE 


DE L'ENGRAIS 


PAILLE 


GRAINS 




6941* 


3750 k 


46* 




3487 


1650 


20 




3003 


1287 


16 




3036 


1133 


14 




2640 


902 


11 



L'engrais complet formé par les matières azotées, le 
phosphate de chaux, la potasse, le carbonate de chaux 
et le sulfate de magnésie constitue donc un engrais ef- 
ficace en tous lieux et dans toutes les conditions. 

Lorsqu'un de ces cinq termes manque, et surtout b 
phosphate de chaux, la potasse ou la matière azotée, 
l'engrais n'agira que si la terre contient naturelleme 111 
ces substances, et par conséquent on voit que VeiM 
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utile d'un engrais incomplet est solidaire de la compo- 
sition dù sol, 

La conséquence de ces indications, c'est que l'on de- 
vra faire varier la composition de cet engrais complet 
suivant les exigences de la plante à cultiver, et pour 
une même plante, suivant la nature du sol où elle est 
cultivée. 

M. Ville a donné, d'après les résultats de l'expérience, 
les formules d'engrais reconnues les meilleures pour les 
cultures les plus répandues. Nous trouvons dans ses 
tableaux les deux formules suivantes donnant des types 
de l'engrais complet pour la Vigne. 

l re FORMULE. 

(inantilK Prit. 

Phosphate acide de chaux. . . 600 k 96 fr. 

Azotate de potasse 500 310 

Sulfate de chaux 400 8 

Quantité à employer à l'hectare. . . l,500 k 
Dépense totale à l'hectare 414 fr. 

2 e FORMULE. 

Quantités. Prij. 

Phosphate acide de chaux. , . 400 k 64 fr. 

Azotate de potasse . . 200 124 

Azotate de soude 300 105 

Sulfate de chaux 300 G 

Quantité à employer à l'hectare. . . l,200 k 
Dépense totale à l'hectare 299 fr. 

M- Ville a publié les résultats obtenus en 1808 dans 

17 
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de nombreux essais faits avec les engrais chimiques 
sur différents points de la France. Parmi ces essais, 
quatre seulement se rapportent à la Vigne; mais ils ne 
permettent aucune conclusion à cause de l'insuffisance 
des renseignements. 

Quant aux autres cultures, toutes les observations 
établissent que les engrais chimiques l'emportent sur 
le fumier de ferme. 

Pour compléter les renseignements généraux qui I 
précèdent, nous aurions quelques détails à ajouter sur 
la nature, l'origine et le mode de préparation des diffé- 
rentes substances employées dans la fabrication des en- 
grais chimiques, mais nous préférons revenir plus tard 
sur ce point, parce que notre étude pourra être plus 
utile et surtout plus spéciale après les discussions qui J 
vont suivre. 

Examinons maintenant ce que doit faire un proprié- 
taire qui désire appliquer à la fumure et à l'entretien 
d'un vignoble les données fournies par la théorie des 
engrais chimiques. 

11 est bien évident que l'installation d'une marche II 
régulière et normale doit être précédée d'essais et d'ex- I 
périences qui devront varier suivant les circonstances I 
dans lesquelles chacun peut se trouver placé. 

Nous croyons ne pouvoir mieux faire, pour éclairer 
ceux qui se proposent d'entrer dans cette voie, que de 
rendre compte des observations faites depuis quelques | 
années déjà par M. Saint-Pierre, dans son domaine dc I 
Rochet (Hérault). 



i 
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Les expériences de M. Saint-Pierre remontent à 
1868. Depuis cette époque, elles ont été continuées 
chaque année avec le plus grand soin, et les résultats 
en ont été enregistrés très scrupuleusement. 

Elles ont même été étendues sur d'autres domaines 
du voisinage avec le même esprit et dans le même but, 
et nous pouvons être certains qu'il sortira de cet ensem- 
ble d'études des conséquences importantes pour le su- 
jet qui nous occupe. 

Nous ne voulons pas entrer dans le détail de toutes 
les expériences faites par M. Saint-Pierre ou sous sa 
direction; nous nous contenterons d'en choisir une série 
et de l'étudier complètement. Il sera facile d'en déduire 
les conclusions qui pourraient trouver ailleurs leur ap- 
plication . 

En 1869, une expérience fut installée h Rochet dans 
une Vigne de trois hectares. 

Cette Vigne est plantée d'Àramon, âgée de cinq ans, 
en plaine à faible pente. 

Le sol est léger, calcaire et siliceux ; le sous-sol est 
peu perméable, mais à une profondeur telle qu'un drai- 
nage est absolument inutile. 

Un are au moins a été consacré à chacun des essais 
comparatifs, et toutes les précautions ont été prises pour 
assurer aussi complètement que possible la parfaite 
comparaison des résultats. 

Un plan de la Vigne a été dressé, chaque cep a été 
cliqué sur ce plan, et les lignes de souches ont été nu- 
mérotées. Chacun des carrés consacrés cà une expé- 
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rience était séparé des autres par plusieurs rangées de 
souches qui ne recevaient aucun engrais. 

Les engrais ont été employés le 15 février 1809 ; une 
légère pluie survint quelques jours après, et plus tari 
les cultures furent données uniformément et le même 
jour à toute la Vigne en expérience. 

L'année a été sèche en général ; cependant il y a eu 
quelques pluies. Les seuls faits particuliers qui aient 
été notés sont l'échaudage des raisins et la chute pré- 
coce des feuilles dans les parties sans engrais. 

La vendange a eu lieu le 15 septembre. On n'a pas dé- 
terminé le poids total de la récolte dans chaque essaimais 
pour chacun d'eux on a pesé les raisins fournis par dix 
souches consécutives et placées dans une même ligne, 
Dans cette Vigne il a été fait deux séries d'expé- 
riences. Nous citerons les nombres relatifs à l'une d'elles 
qui comprenait douze parcelles. Une parcelle a reçu du 
fumier de ferme de bonne qualité. Deux parcelles n'ont 
pas reçu d'engrais. Neuf parcelles ont reçu des propor- 
tions diverses de différents mélanges rentrant dans plu- 
sieurs catégories dont les désignations seront parfaite- 
ment comprises d'après les détails qui précèdent : 
Engrais complet, 
Engrais sans minéraux, 
Engrais sans potasse, 
Engrais sans azote, 
Engrais sans phosphates. 
Le tableau suivant fait connaître la composition J- 
ces divers engrais, le prix de chacun d'eux et la quan- 
tité employée rapportée à la surface d'un hectare. 
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r. 


DÉSIGR1TI0S 






PRIX 


QUANTITÉ 


? 


de 

l'engrais 


COMPOSITION 




des 
100 kil. 


employée 

par 
hectare 


5 

\ 


Sans engrais 
Id. . . 

Fumier de 
ferme . . 

Engrais com- 
plet. . . 


n 

Phosphate acide de chaux. 
Azotate de potasse. . . 

S lll Kl f" P ïP^mninnioniiû 

i Ull lit, u CUU \\\\) II IttlJ uc. • 

Sulfate de chaux. . . . 


34 
16 
25 
25 

100 


0 
0 

(4 f. 50 c. 
le m. c.) 

f — * ' ir. 


0 
0 

(70 m. c.) 




Id. . . 


Phosphate acide de chaux. 
Azotate de potasse. 
Sulfate de chaux. . .' . 


40 
•i l \ 
26 ( 

100 


29 


1250 


6 


Id. . . 

(intensif.) 


Phosphate acide de chaux. 
Azotate de potasse. . . 
Azotate de soude . . . 
Sulfate de chaux. . . . 


37 50 
25. 
18.75 
18.75 


> 34 


1600 




Engrais sans 
minéraux . 


Sulfate d'ammoniaque 


100 


40 


400 


8 


Engrais sans 
azote . . 


Phosphate acide de chaux. 
Potasse 

Sulfate de chaux '. 


. 45 
. 1 7 

100 


51 


1000 


9 


Id. . . 


Phosphate acide de chaux. 
Sulfate de potasse. . . 


. 50 
. 50 


20 


835 


10 


Engrais sans 
potasse. . 


Phosphate acide de chaux. 
Sulfate d'ammoniaque. . 
Sulfate de chaux . . 


100 ) 

. 34 
. 40 / 
. 20 \ 


24 


1000 


11 


Entrais sans 
phosphates.' 


Azotate de potasse. . 
Sulfate d'ammoniaque 
Sulfate de chaux. . . . 


100 

. dO 

. 45 ( 
100 


39 


800 


12 


Mélange d'es- 
sai . ; . 


Résidus de lies. . . . 
Sulfate de chaux . . . 


. 50 
100 


5 


4000 
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Pour faciliter la discussion des résultats, on a calculé 
la quantité en kilog. des divers éléments fertilisants con- 
tenus dans chacun des engrais employés et rapportés à la 
surface d'un hectare, ainsi que la dépense totale pour 
la même surface. Ces chiffres sont réunis dans le tableau 
suivant; la répétition des numéros d'ordre nous dis- 
pense de reproduire la nature et la composition de cha- 
cun des engrais. 



w 

ce 
o 


QUANTITÉ D'ÉLÉMENTS FERTILISANTS 

PAR HECTARE 


DÉPENSE 
par 


Q 

h 


AZOTE 


POTASSE 


phospliorique 
soluble 


AC1DR 
phosphorique 
total 


Cil AUX 


heclare 


î 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


z 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


3 


112 


56 


0 


56 


168 


315 f 


4 


85 


85 


49 


73 


260 


33G 


5 


51 


187 


55 


85 


302 


300 


6 


93 


176 


6G 


102 


330 


544 


7 


80 


0 


0 


0 


0 


1.8:4 


8 


0 


93 


54 


81 


306 


210 


9 


0 


180 


46 


71 


150 


| 165 


10 


80 


0 


40 


60 


221 


! 2i0 


11 


72 


88 


0 


0 ' 


136 


312 


12 


20 


^8 


0 


86 


70 


j 200 



Nous compléterons les résultats inscrits clans 



J 
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deux, tableaux qui précèdent, en donnant les poids, en 
quintaux métriques, des raisins récoltés par hectare sur 
]es différentes parcelles en 1869. Ces parcelles sont 
classées d'après la quantité de la récolte, et nous rap- 
pelons par un mot la nature de l'engrais employé. 



10. Engrais sans potasse 79.80 

7. Ici. sans minéraux 96.60 

1. Parcelle sans engrais 105 

i%. Mélange d'essai . . . 109.30 

2. Parcelle sans engrais 126 

3. Fumier de ferme 130 

9. Engrais sans azote 130.20 

11. Id. sans phosphates 134.40 

4. Engrais complet 147 

5. Id. 168 

6. Id. (intensif) 172.20 

8. Engrais sans azote 193.20 



Voyons maintenant quelles sont les conséquences qui 
résultent de la discussion des chiffres que nous venons 
de réunir. 

La parcelle qui a reçu du fumier de ferme a donné 
une quantité à peine supérieure à celle des parcelles 
qui n'ont pas reçu d'engrais. Ce résultat s'explique par 
la sécheresse de l'année; le fumier de ferme n'était pas 
dans des conditions de solubilité aussi favorables que 
les engrais chimiques. 

Les engrais sans potasse et sans minéraux ont donné 
produits qui sont notablement inférieurs à ceux 
obtenus sans engrais. 
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Au contraire, les engrais complets, contenant à h 
fois des azotates, des phosphates et de la potasse, ont 
fourni les récoltes les plus abondantes. 

De plus la quantité de la récolte est en rapport avec 
la somme de la potasse et des phosphates solubles cou- 
tenus dans les engrais, mais non avec la proportion 
d'azote. 

L'ensemble de ces résultats fournis par la série d'es- 
sais que nous venons de décrire, se trouve pleinement 
confirmé par ceux qui ont été donnés, la môme année 
et dans la même Vigne, par une autre série ayant porté 
sur neuf essais différents. 

N'oublions pas que toutes ces conséquences s'ap- 
pliquent à une expérience faite sur une terre spéciale et 
dans les conditions que nous avons fait connaître; si 
quelques-unes peuvent être généralisées, on aurait tort 
de les généraliser toutes, et on comprendra facilement 
cette restriction. Elle explique que dans cette nature de 
terrain, l'addition de la chaux aux mélanges est restée 
tout à fait sans influence sur la quantité des produits, 

De plus il faut également tenir compte des conditions 
particulières de l'année où l'expérience a été faite, et on 
comprend que l'on ne saurait tirer des résultats obte- 
nus aucune conclusion relative à l'influence comparée 
du fumier de ferme et des engrais chimiques. 

Les conclusions qu'il est rationnellement possible à 
formuler après cette première année, et pour les Vignes 
en expérience, peuvent se résumer ainsi : 

1° La potasse est le principe fertilisant le plus indis- 
pensable à la Vigne et aux raisins. 
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2° Les phosphates solubles et les azotates employés 
ensemble ou séparément sont insuffisants pour donner 
d'abondants produits. 

3° Le véritable engrais de la Vigne doit contenir à la 
fois des azotates, des phosphates et de la potasse, ou 
tout au moins les deux dernières substances. 

Ces expériences ont été continuées dans la même 
Vigne et dans les mêmes conditions en 1870. 

Pendant le cours de l'année, la Vigne a été taillée et 
cultivée comme à l'ordinaire ; l'année a été convena- 
blement pluvieuse. 

La vendange a eu lieu le 11 septembre , et on a pesé 
les raisins des dix soucbes de chaque parcelle qui 
avaient servi aux mômes essais en 1869. 

Les nombres suivants donnent, en quintaux métri- 
ques, les quantités obtenues en 1870 pour chacune 
d'elles, et par hectare ; les numéros correspondent aux 
mêmes parcelles que dans les indications semblables 
fournies précédemment pour 1869 ; elles sont également 



lassées par ordre de production : 

7. Engrais sans minéraux . . . 75.60 

10. M. sans potasse 142. 

4. Engrais complet 142.80 

3. Fumier de ferme 150. 

8. Engrais sans azote 159.60 

11. Id. sans phosphates. . . 172.20 

5. Engrais complet 201.60 

9- Id. sans azote 231. 

G. Engrais complet (intensif) . . 231. 

17. 



L 
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Ce résultat est moins complet que le précédent ; l es 
parcelles n PS 1,2 et 12 ont dû être écartées, parce que, 
par suite de diverses circonstances, elles ne rentraient 
plus, en 1870, dans les conditions primitives de l'expé- 
rience. 

En comparant les chiffres que nous venons de rap- 
porter, on peut constater plusieurs faits importants. 

La parcelle qui avait reçu du fumier de ferme a donné 
en 1870 un meilleur produit; cela doit être attribué 
aux pluies de 1870 qui ont utilisé les matériaux ferti- 
lisants paralysés par la sécheresse de 1869. 

Les parcelles qui avaient eu l'avantage en 1869, 
l'ont conservé en 1870, et dans presque toutes la quan- 
tité absolue de récolte a été plus grande la seconde 
année que la première. Deux parcelles ayant reçu un 
engrais complet et la parcelle n" 9 (engrais sans azote) 
conservent la supériorité. 

La parcelle n° 4 qui a reçu un engrais complet a donné 
un produit relativement inférieur; sa composition 
montre qu'il contenait peu de potasse, et cette obser- 
vation, rapprochée de cette autre remarque que les sels 
ammoniacaux n'ont pas eu beaucoup d'action, explique 
l'insuccès de cet engrais complet. 

Les deux essais faits avec de l'engrais sans azote con- 
duisent également à une observation intéressante. 

Le n° 8, qui contenait du carbonate de potasse, a 
donné an beau résultat la première année, il P^ ait 
épuisé en 1870. Le n° 9 renfermait à peu près autant 
d'acide phosphorique , mais beaucoup plus de potasse 
et sous une forme moins ^oluble ; il n'a pas du er< 
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entraîné aussi complètement que le premier et il a 
donné un meilleur résultat. 

Cette conséquence montre qu'il ne suffit pas d'intro- 
duire dans le sol des composés chimiques, il faut les 
choisir d'une solubilité moyenne, fait d'autant plus 
important que le sol est plus léger et les pluies plus 
abo»>trn^s. 

l 'ensemble de ces observations, en y comprenant les 
famées d'expériences, ont conduit M. Saint-Pierre 
aux conclusions suivantes applicables aux Vignes de 
son domaine de Rochet, dont le sol est léger, siliceux, 
riche en chaux et en phosphates : 

1° Le meilleur élément fertilisant est un mélange de 
sels de potasse et d'azotates. 

2° Les phosphates neutres, les phosphates acides et 
les sels de chaux ne paraissent pas avoir eu beaucoup 
d'influence sur la quantité des raisins. 

3° L'azote donné sous forme d'azotate a produit des 
résultats supérieurs à ceux dus à l'azote donné sous 
forme de sel ammoniacal. 

Ces observations devaient être continuées en 1871; 
malheureusement les intempéries de cette année dé- 
sastreuse ont compromis non seulement la récolte, mais 
l'existence même de la Vigne d'essai. La plupart des 
coursons ont péri par le froid ; l'insolation et les pluies 
ont détruit la récolte à peu près entièrement. 

On a pu cependant constater avant les pluies de l'au- 
tomne que les parcelles les plus belles et les plus riches 
e n fruits dans la série dont nous avons donné les dé- 
cris, étaient précisément celles inscrites sous les nu- 
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méros 6, 5, 9,3, et qui en 1870 avaient donné les p] Us 
beaux résultats. 

Par conséquent, s'il n'est pas possible de tirer un 
enseignement important des résultats observés en 1871, 
il en ressort toujours cette conséquence, c'est que les 
parcelles qui ont donné la plus gyande production en 
1869 et 1870, sont restées les plus belles en 1871. 

M. Saint-Pierre ne s'est pas découragé par ce fâ- 
cheux contre-temps ; il a installé cette année une nou- 
velle série d'essais pour l'organisation desquels il a 
profité de toutes les remarques qu'il avait pu faire de- 
puis 1868. Pour que cette nouvelle série conduise à un 
enseignement utile, il faudra continuer ces études d'une 
manière régulière et suivie pendant trois ou quatre 
années. 

Sans vouloir entrer dans les détails relatifs à l'origine, 
à l'état naturel et à la préparation artificielle des dif- 
férentes substances employées comme engrais chimiques 
soit seules, soit mélangées, nous dirons quelques mots de 
celles que M. Saint-Pierre a principalement utilisées 
dans les expériences que nous venons de rapporter. Elles 
comprennent naturellement les matières les plus avan- 
tageuses pour la Vigne, et leur connaissance, jointe aux 
documents réunis précédemment, suffira pour fournir 
aux propriétaires les indications dont ils auraient besoin 
pour se les procurer. 

Voici les substances qui entrent dans la composition 
des mélanges dont nous avons parlé en rapportant une 
des expériences faites, à Rochet. 
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Nous ajouterons à quelques renseignements sur les 
substances, les prix, tels que les donne M. Saint-Pierre 
dans le compte-rendu de ses recherches, et nous met- 
trons en regard les prix de ces mêmes matières d'après 
M. Ville. Il est bien évident que le prix de revient ou 
d'achat doit varier suivant les localités. En donnant la 
valeur d'un engrais dans le Midi et celle de ce produit 
à Paris, nous mettons chacun en mesure d'apprécier 
très approximativement le prix qu'il peut avoir à payer 
ce même engrais. 

1» Les résidus des presseurs de lie. Secs et non fer- 
mentés, ces résidus contiennent 2 0/0 d'azote ; s'ils ont 
fermenté ils en contiennent seulement 1 0/0. Ils renfer- 
ment 4.29 0/0 d'acide phosphorique et 4 0/0 de potasse. 

2" Le sulfate d'ammoniaque du commerce. Ce sel 
contient environ 20 0/0 d'azote. M. Saint-Pierre l'estime 
46 fr. les 100 kilogrammes et M. Ville 35 fr. 

3" L'azotate de soucie pur renferme 16.47 0/0 d'azote. 
Celui du commerce en contient seulement del4àl5 0/0. 
M. Saint-Pierre l'estime t de 44 à 45 fr. les 100 kilogr. 
et M. Ville de 35 à 40 fr. 

L'azotate de potasse pur renferme 13.83 0/0 d'azote 
et 46.64 0/0 de potasse. Son prix est de 60 à 65 fr. les 
100 kilogrammes d'après M. Saint-Pierre, et de 
110 à 120 fr. suivant M. Ville. 

Il existe au Pérou des gisements très étendus d'azo- 
tate de soucie : ce sel, soumis à un raffinage grossier sur 
les lieux mêmes, est expédié enFrance et en Angleterre 
où on l'utilise pour différentes opérations industrielles 
et pour les besoins de l'agriculture. 
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Les nitrières artificielles établies dans le Nord, en 
Russie et en Norvège, et les nitrières naturelles d es 
Indes et du Mexique fournissent également une grande 
quantité de terres salpêtrées desquelles on extrait des 
azotates par le lessivage. 

Si Ton compare l'azotate de soude et le sulfate d'à* 
maniaque employés tous deux pour fournir de l'azote 
au point de vue du prix de cet élément, on voit qu'en 
employant le sulfate d'ammoniaque on paie l'azote envi- 
ron 2 fr. 25 le kilogramme, tandis qu'on le paie 3 fr, 
lorsqu'on se sert de l'azotate de soude. 

4 ° La P otasse du commerce est un produit obtenu par 
le lavage des cendres de différents végétaux. Les les- 
sives sont concentrées par évaporation, puis elles four, 
nissent par la dessiccation un mélange salin que l'on 
fritte légèrement dans des fours à réverbère avant de 
le livrer au commerce. 

Ces potasses contiennent les trois quarts de leur poids 
de carbonate de potasse. M. Ville leur donne pour 
valeur 80 fr. les 100 kilogrammes. 

M. Saint-Pierre a également utilisé comme source de 
potasse deux engrais spéciaux préparés par la Compa- 
gnie des salines du Midi : 

L'engrais alcalin brut obtenu par le traitement des 
eaux mères des salines. Le prix de cet engrais est de 
0 fr. les 100 kilogrammes ; il contient environ25 0/0 de 
sulfate de potasse et 12 0/0 de sulfate de magnésie. 
Cette proportion de sulfate de potasse correspond à peu 
près à 13 ou 14 0/0 de potasse. 

L'engrais alcalin sulfatisé résulte de l'action de 
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l'acide sulfurique à haute température sur le produit 
précédent ; il renferme 32 0/0 de sulfate de potasse et 
36 0/0 de sulfate de magnésie. 

Dans la préparation de cet engrais l'action de l'acide 
sulfurique a transformé en sulfates les chlorures existant 
dans l'engrais brut. 

Les sels de potasse accumulés dans ces engrais pro- 
viennent d'un traitement rationnel des résidus obtenus 
après l'extraction du sel marin des eaux de la mer. On 
doit la découverte des procédés qui ont conduit à cette 
préparation à M. Balard, et on comprend que nous 
ayons dans leur application une source inépuisable de 
sels de potasse. 

L'eau de lavage des toisons de moutons fournit aussi 
industriellement de grandes quantités de sels de 
potasse. 

Les roches feldspathiques riches en potasse sont éga- 
lement exploitées dans le même but, et si nous ajoutons 
que l'on a découvert des gisements naturels contenant 
en forte proportion des sels de potasse, on comprendra 
que l'on ne doive pas être embarrassé pour se procurer 
partout cette substance. 

5° Le plâtre est du sulfate de chaux ; les usages et la 
nature de ce sel sont assez connus pour que nous 
n'ayons pas besoin de nous y arrêter. 

M. Saint-Pierre l'a employé à l'état de plâtre cuit ; 
dans ces conditions, il contient environ 3.8 0/0 de 
chaux. 

H a également utilisé les résidus de sulfates provenant 
de la fabrication des acides gras. 
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On peut se procurer facilement ce produit partout où 
il existe des fabriques de bougies et d'acides gras. 

La matière grasse employée à cette préparation est 
saponifiée avec de la chaux ; le savon calcaire qui ré- 
suite de cette action est ensuite décomposé avec l'acide 
sulfurique; les acides gras se séparent et le sulfate de 
chaux se dépose. 

Le résidu de ces opérations consiste donc en sulfate 
de chaux imprégné de petites quantités de matières or- 
ganiques dont l'action ne peut qu'être avantageuse à 
la végétation. Dans beaucoup de localités il est perdu 
et pourrait être obtenu à très bas prix. 

6" L'acide phosphorique a été emprunté à diverses 
sources. 

Les phosphates naturels renferment environ 25 0/0 
de chaux et 49 d'acide phosphorique à l'état de sel très 
peu soluble, et n'agissant par conséquent qu'avec une 
extrême lenteur. Pulvérisé, emballé et rendu dans le 
Midi, ce produit vaut de 9 à 10 fr. les 100 kilog. 

Le phosphate de chaux se rencontre dans les roches 
cristallisées, granitiques et schisteuses. 

L'apatite constitue en effetdans ces roches des nids et 
des rognons quelquefois assez abondants. On la retrouve 
dans les roches volcaniques, les trachytes, les basaltes, 
les laves. 

Enfin ce même phosphate de chaux existe également 
sous forme de rognons disséminés dans les différentes 
couches des terrains sédimentaires, dans les terrains 
houillers, les terrains jurassiques, crétacés, et les diffé- 
rents étages des terrains tertiaires. 
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Les os des animaux contiennent des proportions de 
phosphates variables suivant les espèces. Ces matières 
forment ordinairement la moitié de leur poids, elles 
peuvent s'élever à 60 0/0. 

Le noir animal, qui s'obtient par la calcination des os 
en vases clos, doit donc renfermer tout le phosphate 
contenu dans ces derniers. 

On trouve maintenant dans le commerce des phos- 
phates acides de chaux appelés aussi superphosphates. 

Ce sont des produits résultant du traitement des 
phosphates (os, phosphates naturels, noir des raffineries) 
par l'acide sulfurique. 

Dans cette opération, il se forme une certaine quantité 
de sulfate de chaux et une grande partie de l'acide phos- 
phorique passe à l'état de phosphate acide soluble. 

Le phosphate, quelle que soit son origine, est d'abord 
réduit en poudre, puis cette poudre est mélangée à 
l'acide sulfurique dans des cylindres en fer munis 
d'agitateurs et animés d'un mouvement de rotation. 

La pâte épaisse qui en résulte est conduite dans des 
réservoirs en maçonnerie où elle devient assez com- 
pacte pour pouvoir être transportée facilement/ 

La quantité d'acide sulfurique employée dans celte 
réaction est insuffisante pour attaquer complètement le 
phosphate ; le produit obtenu contient donc du phos- 
phate acide soluble et du phosphate insoluble non mo- 
difié. 

On admet pour composition d'un bon phosphate 
acide, préparé d'après la méthode que nous venons d'in- 
diquer : 
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Phosphate soluble ... de 22 à 25 0/0 

Phosphate insoluble. . . de 8 à 10 

Sulfate de chaux .... de 35 à 45 

Matières organiques. . . de 10 à 45 

Eau de 10 à 12 

Les prix varient suivant la nature des substances pre- 
mières employées dans la préparation et la teneur du 
produit en phosphates. 

M. Saint-Pierre emploie des phosphates acides qui 
contiennent environ 36 0/0 de chaux et 17 ou 18 O/O 
d'acide phosphorique. Sur cette quantité d'acide il 
existe 11 à 12 0/0 d'acide phosphorique à l'état decom- 
binaison soluble et 5 à 6 0/0 sous forme de phosphate 
insoluble. Leur prix est de 16 à 17 fr. les 100 kilog. 

On voit par les indications qui précèdent que 
M. Saint-Pierre a facilement trouvé dans les produits du 
commerce et dans ceux fournis par les usines fonction- 
nant dans son voisinage, les matériaux nécessaires à la 
préparation des mélanges qu'il a employés dans ses 
expériences. 

Disons un mot sur les conditions dans lesquelles ces 
mélanges ont été appliqués. 

Au début ils ont été placés et enfouis seulement au 
pied des souches. Plus tard on a reconnu qu'il y avait 
avantage à les répandre à la volée ; par ce moyen l'en- 
grais est distribué plus uniformément, il se met mieux 
en rapport avec les racines qui se croisent dans les in- 
tervalles existant entre les souches. 
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L'engrais dont on a arrêté la composition est en gé- 
néral employé à l'état de mélange intime. On peut 
également répandre à la volée et successivement les 
éléments du mélange. 

Il importe surtout de bien choisir l'époque à laquelle 
cet engrais doit être répandu. M. Saint-Pierre conseille 
pour le Midi de faire cette opération du 15 décembre 
au 15 janvier, avant la fin de la saison des pluies. 

Si on opère à la fin de l'automne, les pluies torren- 
tielles de décembre auront l'inconvénient d'entraîner 
trop de substances solubles dans le sous-sol. Si on at- 
tend le printemps, on n'aura pas la certitude d'avoir 
des pluies suffisantes pour diffuser les engrais. 

Pour les autres localités, cette indication permettra 
de déterminer quelle est l'époque la plus favorable. Le 
point important c'est que le mélange, après avoir été 
répandu et enfoui par un labour soit à la charrue soit 
à la main, ne soit pas entraîné trop vite et ne reste pas 
non plus trop longtemps sans être disséminé convena- 
blement dans le sol. 



Les détails qui précèdent sont bien suffisants pour 
donner à tous les propriétaires désireux d'améliorer la 
culture de leurs Vignes, l'intelligence parfaite de toutes 
les questions qui comprennent la nature, la préparation 
et l'essai des engrais dits engrais chimiques. 

fout ce que nous avons dit précédemment sur la 
fumure de la Vigne montre que leur usage sera sou- 
vent utile, et l'ensemble des observations que nous 
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avons discutées peut servir à fixer chacun sur le choix 
qu'il convient de faire dans un cas donné. 

L'analyse du sol du vignoble sera certainement la 
première opération et la plus importante ; elle donnera 
de suite une indication précieuse, et pour quiconque 
voudra installer des expériences basées complètement 
sur la théorie des engrais chimiques, cette analyse fera 
connaître ce qu'on appelle la dominante de l'engrais à 
employer. 

M. Ville appelle ainsi celui des différents termes de 
l'engrais complet qui doit jouer le principal rôle dans 
une condition déterminée. 

Maintenant nous ne pouvons nous dispenser d'ajou- 
ter aux renseignements que nous avons donnés, sans 
théorie préconçue, une réflexion que n'ont pas manqué 
de faire tous ceux qui se sont livrés à ces sortes d'études 
et qui ont raisonné sérieusement les conséquences d'un 
mode de culture ou plutôt de fumure spécial. 

Est-on fondé, dans l'état actuel de nos connaissances 
agricoles, à conseiller l'emploi exclusif des engrais chi- 
miques, et peut-on espérer que parleur action ces en- 
grais suffiraient indéfiniment à entretenir la fécondité 
d'un sol fournissant chaque année d'abondantes récol- 
tes? 

Nous posons à dessein cette question dans des ter- 
mes très nets et extrêmes pour en rendre la solution 
plus facile et pour nous permettre d'y arriver plus ra- 
pidement. 

En supposant une terre arable placée dans de bonnes 
conditions de fertilité, nous croyons que la restitution, 
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laite uniquement sous forme de composés chimiques, 
des éléments que les récoltes lui enlèvent serait insuffi- 
sante pour maintenir longtemps cette terre dans les 
conditions qu'elle présentait au début. 

Si on a enlevé par exemple dans une récolte sur 
une certaine surface du sol 50 kilog. de potasse et 20 
kilog. d'acide phosphorique, on ne replacera pas le sol 
dans les conditions primitives, même au point de vue 
de ces deux substances, en lui rendant un sel potas- 
sique contenant 50 kilog. de potasse et un phosphate 
renfermant 20 kilog. d'acide phosphorique. 

Les phénomènes qui s'accomplissent pendant la vé- 
gétation ainsi que les réactions chimiques et physiolo- 
giques qui se produisent dans le sol d'une manière in- 
cessante, et par l'action de ses éléments propres et par 
l'influence des organes des végétaux, ne sont pas aussi 
simples que le ferait supposer l'hypothèse de l'effica- 
cité d'un remplacement fait, la balance à la main, dans 
les conditions que nous venons d'énoncer. 

Pour arriver à introduire dans les plantes des com- 
posés dont l'intervention pendant les diverses périodes 
de la végétation aboutit en définitive à nous donner ces 
50 kil. de potasse et ces 20 kil. d'acide phosphorique, il 
s'est passé une série de réactions qui ont modifié la na- 
ture et la composition d'une certaine masse de terre vé- 
gétale ; et la diffusion dans le sol d'un mélange chimi- 
que contenant 50 kilog. de potasse et 20 kilog. d'acide 
phosphorique ne suffira pas pour reconstituer d'une 
manière complète cette masse dans son état antérieur. 

Nous arrivons ainsi à formuler une réponse précise 
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à la question que nous venons de poser. Nous pensons 
que les engrais chimiques peuvent rendre de grands 
services, ils en ont rendu déjà beaucoup en dehors des 
idées théoriques qui tendent à en faire la base delà 
culture au point de vue de l'entretien du sol. 

Dans des terres formées par un sol riche et profond, 
ils suffiront pour entretenir pendant plusieurs années 
des rendements supérieurs, s'ils sont choisis convena- 
blement. Mais tout nous porte à admettre qu'il y aurait 
une grande imprudence à ne pas leur associer, même 
dans les cas les plus favorables, d'autres engrais tels que 
des débris organiques, du fumier ordinaire, en un mot 
de ces sortes d'engrais qu'on a quelquefois appelés en- 
grais volumineux, en les caractérisant par 'le volume 
qu'occupe la matière utile qu'ils renferment. La dissé- 
mination d'une matière puissante au sein d'autres sub- 
stances également utilisables parait préférable à la con- 
centration sous un petit volume des éléments néces- 
saires. 

La conclusion cà déduire de ces observations, c'est 
qu'il faut combiner l'emploi des engrais chimiques avec 
celui des fumiers et des composts ; on a tout intérêt à 
faire entrer dans la composition de ces composts desti- 
nés à la Vigne des produits chimiques appropriés à la 
nature du sol. 

On comprend que nous ne pouvons présenter ici ces 
différentes observations que d'une manière très suc- 
cincte, et nous les compléterons par une réflexion qui 
rappellera celle que nous avons énoncée au commence- 
ment de ce chapitre. 
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Si l'engrais chimique est au fumier ce que la quinine 
est au quinquina, il ne faut pas oublier que la quinine 
ne saurait dans tous les cas remplacer le quinquina : 
celui-ci renferme de la quinine, mais il la contient dans 
un état de combinaison spécial et il contient encore au- 
tre chose. 

Les avantages que peut présenter pour certains effets 
la séparation de la quinine à l'état de pureté ne nous 
autorisent pas à prescrire l'usage exclusif de cette der- 
nière substance dans les cas où l'emploi de l'écorce de 
quinquina peut être nécessaire. 

Nous bornerons à ces indications générales l'étude 
que nous avons faite au sujet de la nature des engrais 
chimiques et de leur emploi, et nous terminerons ce 
travail par une considération qui a déjà trouvé sa place 
dans l'examen des méthodes suivies dans les différents 
cas pour la fumure de la Vigne. 

Nous avons déjà parlé des applications faites d'un 
engrais spécial pour combattre les insectes qui atta- 
quent les vignobles et peuvent quelquefois amener leur 
destruction complète. 

L'emploi des engrais chimiques, soit à l'état d'engrais 
complet soit sous forme de mélanges ne contenant que 
quelques termes de cet engrais complet, doit également 
être signalé comme pouvant dans ces circonstances être 
très utile en modifiant profondément la nature du sol. 

Lors de l'invasion de l'oïdium dans les Vignes du 
Midi de la France, plusieurs personnes ont attribué 
Extension facile et rapide de ce cryptogame à la dimi- 
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nution des sels de potasse dans le sol, et on a été natu- 
Tellement conduit à conseiller de lui rendre les compo- 
sés chimiques qu'il avait perdus en proportion trop 
forte par l'exagération de la culture. 

Aujourd'hui, les ravages causés par le Phylloxéra 
vastatrix dans les mêmes contrées ramènent les mêmes 
réllexions. 

Plusieurs observateurs ont fait des expériences sur 
ce sujet et sont arrivés à conseiller, comme moyen 
curatif de la nouvelle maladie, de donner à la terre la 
potasse qui lui manque en incorporant dans les fu- 
miers et les composts destinés à la Vigne une forte pro- 
portion de cendres et en y ajoutant même des compo- 
sés potassiques tels que l'azotate de potasse. 

En nous occupant des maladies de la Vigne, nous au- 
rons à revenir sur cette question; aussi nous nous bor- 
nerons pour le moment aux réflexions que nous venons 
de présenter; elles font ressortir une application spé- 
ciale des engrais que nous avons déjà signalée dans le 
chapitre précédent. 



CHAPITRE VI 



MATIÈRES ORGANIQUES DE LA VIGNE 



£tude des matières organiques que l'on rencontre dans 
les différentes parties de la Vigne. 

Nous ayons terminé l'examen des questions qui se 
nitlacbent au sol et qui permettent d'apprécier sou 
influence ; nous avons vu quelle marche suivent les 
matières minérales absorbées par les plantes; nous les 
avons retrouvées dans les cendres et nous avons reconnu 
a nécessité de les restituer au sol pour entretenir sa 
fertilité. 

Pour compléter nos études sur les phénomènes de la 
végétation, il nous reste à examiner ceux qui se pro- 
"«sent plus spécialement au sein de l'atmosphère et qui 
WjWent présider à la formation et à l'élaboration des 

atières que nous distinguons des précédentes en les 
«$nant sous le nom de matières organiques. Sans 

18 
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nous arrêter maintenant à définir et à décrire ces phé- 
nomènes, nous étudierons d'abord d'une manière gêné- 
raie les substances qui se forment clans la Vigne peu- 
dant la période de sa végétation, car, sans la connais- 
sance de leurs propriétés et de leur composition, nous 
ne pourrions nous faire qu'une idée très imparfaite des 
circonstances nécessaires à leur production et du rôle 
qu'elles jouent dans la fabrication du vin. 

Lorsque l'on cherche à indiquer toutes les substances 
qu'il est possible de rencontrer soit dans la séve d'un 
végétal, de la Vigne par exemple, à différentes époques 
de sa vie, soit dans les fruits arrivés à leur maturité, on 
est forcément conduit à établir une longue liste de ma- 
tières très diverses et qui paraissent au premier abord 
n'avoir entre elles aucune analogie. Aussi nous croyons 
préférable de passer successivement en revue ces dif- 
férentes substances en les réunissant autant que possi- 
ble par groupes naturels. Plus tard il nous suffira de 
citer leurs noms, quand nous voudrons établir la com- 
position du raisin. 

Cette premièreétude serarapide etsuccincte ; ellenous 
initiera à la connaissance des propriétés les plus intimes 
de ces substances ; de plus, en étudiant leur origine et 
leur mode de formation, les modifications et les trans- 
formations nombreuses dont elles sont susceptibles, nous 
préparerons tous les éléments nécessaires pour l'intelli- 
gence complète des phénomènes qui s'accomplissent 
pendant l'acte de la végétation. 

Les substances qui constituent les organes des végé- 
taux et qui se trouvent répandues dans leurs tissus no* 
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présentent un caractère commun qu'il est facile de 
définir ; toutes sont combustibles, et lorsqu'elles sont 
soumises à Faction de l'oxygène et d'une température 
élevée, leur charbon se transforme en acide carbonique 
et leur hydrogène en eau. Ces deux éléments, charbon 
et hydrogène, font du reste partie constituante de toutes 
les matières que nous allons étudier. 

D'un autre côté, l'acide carbonique et l'eau peuvent 
être considérés comme ayant servi de point de départ à 
la formation de ces matières qu'ils peuvent constituer 
par une réduction partielle, et ce simple rapprochement 
nous permet de nous rendre compte facilement de ce 
qui se passe dans leur production. Développons cette 
idée en prenant pour exemple une des substances les 
plus répandues clans le raisin et dans beaucoup d'au- 
tres fruits : l'acide tartrique ; l'histoire de ce corps com- 
mencera cette étude dont nous pouvons déjà pressentir 
toute l'importance. 

L'acide tartrique se rencontre dans les fruits soit à 
l'état de liberté, soit à l'état de sel acide, bitartrate de 
potasse, et de sel neutre, tartrate de chaux; non seule- 
menton le trouve dans le raisin avant la maturité, mais 
il existe déjà en quantité notable dans la séve de la Vigne 
et même dans les larmes, ce premier liquide, cette séve 
non encore élaborée qui apparaît dans la Vigne au 
commencement du printemps. 

L'analyse élémentaire nous y fait reconnaître la pré- 
sence du charbon, de l'hydrogène et de l'oxygène. Or, 
nous trouvons toujours dans l'air, outre l'oxygène et 
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l'azote qui le constituent en grande partie, de l'acide 
carbonique, gaz formé de charbon et d'oxygène, et de 
la vapeur d'eau renfermant de l'hydrogène et de 1W 
gène ; l'air contient donc tous les éléments nécessaires 
pour former l'acide tartrique! 

Les plantes, pendant leur vie, absorbent par leurs 
racines des matières dissoutes dans une grande propor- 
tion d'eau ; elles absorbent par les feuilles de l'acide 
carbonique et en même temps elles dégagent de ÎW 
gène sous l'influence de la lumière. 

Ces deux phénomènes, absorption d'acide carbonique, 
dégagement d'oxygène, servent à nous rendre compte 
de la formation des matières végétales, car l'acide tar- 
trique, de même que les autres matières ternaires que 
forment les végétaux, peut toujours se représenter, 
quant à sa composition, par de l'acide carbonique plus 
de l'eau moins de l'oxygène. 

Ainsi, en partant des considérations qui précèdent, 
nous pouvons expliquer très nettement et d'une manière 
générale la production de l'acide tartrique. Nous cons- 
tatons de plus que l'action de la lumière et de la chaleur 
solaires est nécessaire pour opérer, au contact des par- 
ties vertes des plantes , cette réduction partielle de 
l'acide carbonique et de l'eau. 

L'analyse de l'acide tartrique nous apprend que 

48 parties de charbon, 
0 — d'hydrogène 
et 90 — d'oxygène 

servent à former 150 parties d'acide tartrique. 
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Or, clans l'acide carbonique il y a : 
Sur 176 parties, 48 de charbon, 
128 d'oxygène ; 

El clans l'eau : 
Sur 54 parties, G d'hydrogène, 
48 d'oxygène. 

D'où il résulte qu'on peut faire 150 parties d'acide 
tarlrique avec 

176 d'acide carbonique et 
54 d'eau, pourvu qu'on élimine 80 parties d'oxy- 
gène (128 + 48 — 96). 

L'acide tarlrique peut reprendre clans un grand nom- 
bre de cas une quantité d'oxygène égale à celle qui a 
été éliminée, et alors il se transforme de nouveau en 
acide carbonique et en eau. 

La combustion à une température élevée au contact 
de l'air amène ce résultat. Le même phénomène se pro- 
duit au sein de l'économie animale, et c'est là l'origine de 
l'acide carbonique exhalé dans la respiration des ani- 
maux ; on constate même que l'introduction dans nos 
! organes à doses fractionnées des sels acides contenus 
Pans les fruits rend les urines alcalines, la potasse que 
N sels renferment s'y retrouvant à l'état de carbo- 
nate de potasse. 

Lorsque les dissolutions de ces sels sont conservées 
a la température ordinaire, on y voit bientôt apparaître 
| es Rations dont le développement est accompagné 
[ la 4esl ™ctio« d'une partie de l'acide et de la forma- 
is. 
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lion de carbonate à la place du sel organique. Plus tard 
nous aurons l'explication de ce fait, lorsque nous élu. 
dierons les modifications qui se produisent dans le jus 
du raisin pendant l'opération que Ton désigne sous le 
nom de fermentation. 

Un grand nombre de substances organiques, d'autres 
acides (citrique, malique), la cellulose, les matières 
amylacées (amidon, fécule, etc.), les sucres, les gommes, 
qui se forment dans les végétaux, présentent avec l'acide 
tartrique une grande analogie, et ce que nous venons 
de dire de ce dernier acide est applicable à toutes ces 
substances,, en tenant compte bien entendu de la diffé- 
rence de composition. 

Nous avons ainsi une première idée de la nature et 
de l'origine d'une classe très nombreuse de matières 
végétales et des phénomènes qui accompagnent la for- 
mation de ces substances. 

Leur oxydation, qui a lieu dans des circonstances si 
diverses et dont le résultat définitif est leur transforma- 
tion en acide carbonique et en eau, ne va pas toujours 
jusqu'à leur faire perdre ainsi le caractère de substance 
organique. Souvent elle s'arrête de manière à produire 
avec une matière donnée une autre matière plus riche 
en oxygène, mais conservant encore le même caractère 
général et pouvant figurer comme substance active dans 
l'organisme des végétaux ou des animaux. 

Il est même probable qu'un grand nombre de matières 
dérivent ainsi les unes des autres, soit qu'elles aient 
pour point de départ une soustraction d'oxygène opérée 
sous l'influence de la lumière sur des substances déjà 
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formées, soit qu'elles proviennent d'une oxydation par- 
tielle produite au sein de la plante par suite de phéno- 
mènes analogues à ceux qui caractérisent l'exercice de 
la vie chez les animaux. 

Outre ces transformations qui peuvent déjà nous 
faire pressentir le nombre considérable de matières 
diverses qui sont possibles avec si peu d'éléments diffé- 
rents, nous devons insister spécialement sur une pro- 
priété très commune dans les matières organiques, que 
l'on observe aussi dans les substances qui n'ont jamais 
participé au mouvement vital, et dont la discussion 
pourra jeter un grand jour sur des questions de la plus 
haute importance. Prenons encore pour exemple l'acide 
tartrique, dont nous avons indiqué plus haut la com- 
position. Cet acide ne présente pas toujours les mêmes 
propriétés, quoique sa composition reste la même, c'est- 
à-dire qu'il existe plusieurs acides tartriques complè- 
tement identiques quant au rapport de leurs éléments, 
mais qui diffèrent par quelques-uns de leurs caractères, 
et qui donnent chacun naissance à des sels dans les- 
quels on retrouve des traces de ces difïérences. 

Ainsi, l'action diverse de ces acides sur la lumière 
polarisée (1) a fait distinguer l'acide tartrique droit, 
1 acide tartrique gauche, l'acide paratartrique et l'acide 
tartrique inactif; il faut y joindre l'acide métatartrique 

(1) L'importance que présente, pour l'étude de toutes les substances 
C1 >t nous nous occupons, la connaissance de leurs propriétés optiques, 
J 10 ^ a déterminé à réunir dans le chapitre suivant les définitions des 
cm es que nous allons employer, ainsi que l'application des données 
Conques à l'analyse des matières sucrées. 
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et l'acide isotartrique, qui ont été obtenus par la fusiôj 
de l'acide tartrique droit. Tous ces corps ont rnêmj 
composition, mais ils ont des propriétés spéciales quj 
"ne permettent pas de les confondre ; plusieurs peuvent 
être facilement transformés les uns dans les autres- 
quelques-uns se produisent dans des circonstances na- 
turelles qui ne sont pas encore bien nettement déter- 
minées . Le caractère qui les distingue, identité de com- 
position et diversité de propriétés, est désigné sous k 
nom à'isomérie et on dit que ces corps sont isomèm, 
Les acides non volatils, tels que l'acide tartrique, 
peuvent, sous l'influence de la chaleur et en perdant de 
l'eau et de l'acide carbonique, donner naissance à des 
produits nouveaux également acides. Celte propriété est 
commune à presque toutes les substances organiques 
non volatiles, et en général les nouveaux corps résul- 
tant de cette altération présentent des caractères ana- 
logues à ceux des matières qui leur ont donné nais- 
sance. 

Cette formation d'acides intermédiaires avant le ré- 
sultat définitif de la combustion que nous avons signalé, 
se manifeste également clans ces combustions lentes 
dont nous avons montré l'analogie avec la combustion 
ordinaire. Ainsi, quand on abandonne longtemps au 
contact de l'air du tartrate neutre de potasse ou du sel 
de seignette (tartrate double de potasse etde soude), iW 
forme en définitive des carbonates alcalins, mais aupa- 
ravant il se produit des sels intermédiaires. 

L'altération spontanée du tartrate de chaux donne 
également naissance à de l'acide propionique. Le p 
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souvent ces corps, que nous pouvons produire artificiel- 
lement soit à la température ordinaire, soit à des tem- 
pératures élevées, se forment naturellement dans cer- 
taines plantes et sous l'influence de la végétation. 

Ainsi, l'acide malique se décompose à la température 
[de 176° et donne naissance à deux acides isomères, 
l'acide maléique et l'acide paramaléique, dont le dernier 
[est identique avec l'acide fumarique que l'on rencontre 
[dans la fumeterre, dans le lichen d'Islande et dans les 
champignons. 

De même, l'acide aconitique, ainsi nommé parce 
[qu'il existe dans l'aconit, est un des produits de la dé- 
composition de l'acide citrique aune température élevée. 

Si nous voulons résumer les considérations précé- 
dentes, nous dirons que la formation des matières vé- 
gétales analogues à l'acide tartrique s'explique très bien 
par une réduction partielle de l'acide carbonique et de 
l'eau ; ces substances, sous l'influence d'actions oxy- 
dantes, reproduisent en dernier résultat de l'eau et de 
l'acide carbonique; elles peuvent présenter des pro- 
priétés très différentes, sans que leur composition soit 
modifiée; soumises à des oxydations partielles, elles 
donnent des matières de plus en plus riches en oxygène, 
?ui conservent le caractère de matières organiques et 
m peuvent exister naturellement dans les plantes. Ces 
transformations peuvent se produire sans qu'on soit 
fobligé de faire intervenir aucun élément nouveau, et 
la simple élimination de quelques-uns des princi- 
pe existant dans les matières qui servent de point de 
départ. 
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L'acide tartrique ordinaire, que Ton trouve dans près, 
que tous les raisins, est l'acide tartrique droit; l'acide 
paratartrique, appelé aussi acide racômique, existe dans 
quelques raisins d'Italie, d'Autriche, de Hongrie. 

Pour préparer cet acide, on emploie la crème de tar- 
tre du commerce; on la fait dissoudre dans l'eau bouil- 
lanteet on y ajoute de la craie jusqu'à ce que cesse 
l'effervescence due au dégagement de l'acide carboni- 
que; on sépare par la filtration le tartrate de chaux 
lormé, puis on précipite par le chlorure de calcium la 
dissolution de tartrate neutre de potasse et on ajoute 
au premier précipité la nouvelle portion de tartrate de 
chaux. Ce sel, bien lavé, est décomposé, à la tempéra- 
ture de l'ébullition, par de l'acide sulfurique étendu 
d'eau ; on évapore le liquide filtré et on le concentre 
jusqu'à consistance sirupeuse. On l'abandonne ensuite 
dans un endroit chaud et l'acide tartrique cristallise; 
on le purifie par plusieurs cristallisations successives, 
Le même procédé peut être appliqué directement aux 
jus acides qui contiennent de l'acide tartrique. 

L'acide tartrique est ainsi obtenu sous forme de cris- 
taux incolores, inaltérables à l'air, solubles dans l'eau 
et l'alcool, insolubles dans Péther. La solution aqueuse 
de cet acide se couvre à la longue de moisissures et[ 
l'acide tartrique disparaît. 

Quand les eaux mères d'acide tartrique renferment 
de l'acide paratartrique, celui-ci se présente sous forme 
de petites aiguilles qui se détachent en blanc sur les 
cristaux limpides d'acide tartrique, et qui occupent les 
cavités formées par les cristaux. Cet acide paratartnqu 6 
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est beaucoup moins soluble clans Peau que l'acide tar- 
trique. 

L'acide tartrique, en se combinant avec les bases, 
donne naissance à deux genres de sels que l'on désigne 
ordinairement sous les noms de tartrates neutres et de 
bifarlrates ou tartrates acides. Ceux-ci, pour la même 
quantité d'acide, contiennent moitié moins de base que 
les premiers. Les sels formés avec les alcalis présen- 
tent ce caractère, que les sels neutres sont fort solubles 
et les sels acides très peu solubles dans l'eau ; avec les 
autres bases, le résultat est inverse; les sels neutres 
sont peu solubles, mais un excès d'acide tartrique peut 
opérer leur dissolution. 

Le tartre brut qui se dépose dans l'intérieur des ton- 
neaux est un mélange de bitartrale de potasse et de 
tarlrate de chaux. 

Le bitartrate de potasse est très peu soluble dans 
l'eau; une partie de sel exige, pour se dissoudre, 240 
parties d'eau froide et 15 parties d'eau bouillante; il 
esta peu près insoluble dans l'alcool et c'est à cette 
propriété qu'il faut attribuer son dépôt lent dans les 
, tonneaux. 

C'est au moyen de ce dépôt qu'on prépare la crème 
|e tartre ou bitartrate de potasse du commerce. Le 
Mrebrut est décoloré avec de l'argile et on purifie le 
| el par plusieurs cristallisations. 

Sl à une dissolution de crème de tartre on ajoute une 
Nrtitéde potasse égale à celle quelle contient déjà, 
r ^tiendra du tartrate de potasse neutre. On le pré- 
^ ordin ^ement en saturant une dissolution à chaud 
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de carbonate de potasse par de la crème de tartre puK 
vérisée; ce sel est assez soluble dans l'eau et un pe^ 
dans l'alcool. En versant dans sa solution de l'acide tar- 
trique, on détermine un précipité de bitartrate sij 
liqueurs ne sont pas trop étendues. 

Le tartrate de chaux accompagne le bitartrate dt 
potasse dans le tartre brut; il se présente sous forme è 
petits cristaux durs et brillants, très peu solubles dans 
l'eau froide et un peu plus solubles dans l'eau hou! 
lante. 

On trouve encore dans les vins du tartrate d'alumia 
uni à du tartrate de potasse. 

L'acide tartrique donne naissance à un grand nomk 
de sels doubles; l'émétique est un tartrate de potassée: 
d'antimoine. Le bitartrate de potasse mis en contact ave-: 
le cuivre, le zinc, le fer, forme des tartrates doubles è 
potasse et de cuivre, de potasse et de zinc, etc. 

D'autres acides ayant une composition différente I 
celle de l'acide tartrique, présentent avec ce dernier li 
plus grande analogie. Les transformations opérées pai 
la chaleur ou par des combustions lentes,. l'origine et; 
mode de dérivation au moyen de l'acide carbonique el 
de l'eau, le caractère général comme corps combustible, 
nous retrouvons, dans l'étude de ces corps, tous 1| 
points importants de l'histoire de l'acide tartrique.!! 
nous suffit de citer l'acide citrique , l'acide maliq^ 
pour montrer combien est grande l'analogie qui 
entre tous ces composés. 



Nous devons placer à coté de ces acides une sul* 
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fetance qui s'en rapproche à beaucoup d'égards, et qui 
toésente cependant avec eux de nombreuses difïé- 
|ences : c'est l'acide tannique, appelé souvent sim- 
plement tannin. On le rencontre dans presque tous les 
Kgétaux, mais c'est surtout dans Pécorcé, les feuilles, 
ji'il existe en plus forte proportion. Nous le trouvons 
InsTépiderme de la grume du raisin, et aussi dans le 
pépin. 

■L'acide tannique renferme, comme tous les corps que 
lus venons de passer en revue, du charbon, de l'hy- 
Hrogènc et de l'oxygène; il éprouve des transformations 
Imblables à celles que peuvent subir les autres acides 
■perdant de l'eau et de l'acide carbonique, et donne 
blors naissance à des acides nouveaux, qui se forment 
luvent dans des circonstances naturelles. Les tannins 
Extraits des différentes plantes n'ont pas la même com- 
position et les mômes caractères, et on devra établir 
1s divisions nombreuses dans les corps d'origine 
Iverse désignés sous cette dénomination et souvent 
lonfondus. 

! Tout es ces matières sont astringentes ; elles précipi- 
tent les dissolutions de gélatine et se combinent avec la 
fcau animale en formant un composé imputrescible, 
les solutions de tannin se colorent en noir ou en bleu 
pies sels de fer ; cette propriété est la base de la fa- 
brication de l'encre ordinaire. 

|Le tannin le mieux étudié s'extrait de la noix de 
pile. On le sépare au moyen de l'éther dans un appa- 
N à déplacement. Obtenu à l'état de pureté, il se pré- 
r en ' e sou s forme d'une matière amorphe, incolore; 

19 
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soluble dans l'eau et l'alcool, il est insoluble dans l es 
huiles. Par suite de l'action de l'air, il ne tarde pas à se 
colorer et présente une teinte jaunâtre. 

Dans les fruits parvenus à l'état de maturité, on 
trouve une substance formée, comme les acides, de 
charbon, d'hydrogène et d'oxygène, mais ne présentant 
plus les réactions qui caractérisent ce groupe de com- 
posés. Cette matière est désignée sous le nom de sucm 
Elle existe chez un grand nombre de végétaux, non 
seulement dans les fruits mûrs, mais encore dans des 
organes très divers . 

Nous comprenons sous cette dénomination plusieurs 
substances différentes, que leur solubilité dans l'eau, 
leur saveur sucrée et un autre caractère beaucoup plus 
important, la propriété de se transformer sous certaines 
influences en d'autres substances parmi lesquelles do- 
minent l'alcool et l'acide carbonique, ont fait réunir cii 
un seul groupe ; mais elles ne sont pas identiques dans 
les différents végétaux où on les rencontre. 

On distingue ordinairement les sucres naturels en 
deux espèces qu'il est très facile de caractériser ; si le 
sucre existe clans un liquide renfermant des acides li- 
bres, comme cela a lieu dans les fruits, on a ce qu'on 
appelle du sacre de fruits ; au contraire, lorsque le 
sucre est dissous dans un liquide neutre, sa composi- 
tion et ses propriétés diffèrent de celles du corps précè- 
dent : on désigne cette espèce de sucre sous le nom de 
sucre de cannes ou de betteraves. Le premier existe 
dans tous les fruits acides; le second se trouve dans la 



J 
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canne, la betterave, l'érable à sucre, le palmier, etc. 

Ces deux espèces de sucres se distinguent par leur 
composition et leurs propriétés ; il est possible que les 
variétés nombreuses que Ton peut obtenir des divers 
végétaux et que Ton rapporte à ces deux substances 
présentent entre elles des différences notables dans 
quelques-uns de leurs caractères, et surtout dans les 
transformations dont elles sont susceptibles, comme 
cela a lieu pour les tannins de diverses plantes ; mais 
on ne sait encore rien de bien net à cet égard. 

Pour obtenir la matière sucrée que renferme le suc 
des fruits acides, du raisin par exemple, il faut extraire 
par la pression le jus renfermé dans les fruits; ce li- 
quide est saturé avec de la craie, puis, après séparation 
du précipité, on le clarifie avec du blanc d'œuf. On fil- 
tre de nouveau et on évapore lentement ; par cette éva- 
poration lente on obtient une matière gommeuse, déli- 
quescente, incristallisable, soluble dans Peau et dans 
l'alcool à 33°. 

Si l'on abandonne à elle-même une dissolution siru- 
peuse de sucre incristallisable, il s'y formera peu à peu 
te petits grains cristallins. Les grains blancs qui appa- 
raissent à la surface des raisins secs et des pruneaux 
et aussi dans les préparations désignées sous le nom de 
confitures, sont identiques avec ceux qui se forment 
dans la dissolution précédente. 

Le sucre de cannes ou de betteraves se distingue du 
sucre de fruits par la facilité avec laquelle il cristallise 
e n cristaux très nets et volumineux ; ce sont ces gros 
c nstaux qui constituent le sucre candi. 
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Or, pour préparer les confitures, on emploie en gêné, 
rai du sucre de cannes ou de betteraves ; et cependJ 
c'est du sucre de fruits que l'on voit plus tard se former 
dans ces préparations. L'explication de ce fait est ftj 
simple : le sucre de cannes qui existait dans le végétal 
au sein d'un liquide neutre, se transforme rapidement 
quand il se trouve en présence d'un acide libre, en su- 
cre de fruits ou du moins en un sucre présentant ave, 
ce dernier la plus grande analogie. 

Nous comprendrons facilement cette transformation 
du sucre de cannes en sucre de fruits et les modifica- 
tions que ce dernier présente en examinant la diffé- 
rence que ces deux corps nous offrent au point de vu 
de la composition. 

Le sucre de cannes renferme 72 parties de ehario 
combinées à 99 parties d'eau, c'est-à-dire que l'hydro- 
gène et l'oxygène se trouvent dans cette substance pré- 
cisément dans les mômes rapports que dans l'eau, 
Pour la môme quantité de charbon (72), le sucre à 
fruits incristallisable contient 108 parties d'eau. Ainsi 
une petite quantité d'eau ajoutée au sucre de cannes 
peut le transformer en sucre de fruits ; dans certaine: 
circonstances qu'il est facile de déterminer, cette absorp- 
tion d'eau s'opère, et il en résulte la conversion de li 
première espèce de sucre dans la seconde. 

Quant aux petits grains cristallins qui se forment 
la longue dans les dissolutions sirupeuses de sucres in* 
cristallisables, ils renferment encore une plus grands 
quantité d'eau ; pour 72 de charbon, la proportion d'eau 
s'élève à 126. 
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On trouve dans le commerce une espèce de sucre 
[que l'on désigne sous le nom de glucose, ou quelque- 
fois de sucre de pommes de terre. Ce sucre s'obtient en 

faisant agir les acides sur la dextrine, l'amidon, la fé- 
Lcule. Dans celte réaction ces dernières substances 

(amidon, fécule) deviennent d'abord solubles, puis se 
■transforment en dextrine ; enfin la dextrine elle-même 

Sisparaît et se trouve remplacée par le sucre. 

[ Une dissolution convenablement concentrée laisse 
■déposer des cristaux mamelonnés et confus. On peut 
Bbb tenir des cristaux bien déterminâmes au moyen d'une 
■dissolution alcoolique. Ces cristaux présentent la môme 
[composition que le sucre de fruits cristallisé ; desséchés 
là 100', ils perdent de l'eau et deviennent identiques 
■pour la composition avec le sucre incristallisable. 

Le sucre de cannes n'exige pour se dissoudre que le 
• tiers de son poids d eau froide. L'évaporation d'une 
I dissolution concentrée le fait cristalliser. Il est insolu- 
Bb!e à froid dans l'alcool absolu, un peu soluble dans 
Ice liquide bouillant et assez soluble dans l'alcool 
I étendu. Il dévie à droite le plan de polarisation de la 
v lumière. 

Sous l'influence des acides il s'altère rapidement, se 
I transforme en un sucre incristallisable qui dévie le plan 
I de polarisation vers la gauche. C'est pour cette raison 
I qu on a désigné ce sucre sous le nom de sucre inter- 
Ewrti. Il présente la plus grande analogie avec le sucre 
I ^ fruits. Cette transformation du sucre de cannes 
■peut même s'opérer lentement au contact de l'eau 
[ pure, 

L 
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Soumis à des actions oxydantes, le sucre disparaît 
se transforme; il donne d'abord de l'acide oxalique 
puis si l'action est suffisamment prolongée il ne reste 
plus rien, le sucre a disparu complètement, et pendant 
toute la durée de l'action il s'est dégagé de l'acide car- 
bonique. 

Le sucre des fruits acides dévie à gauche le plan de 
polarisation. Sa composition et ses propriétés sont les 
mêmes que celles du sucre interverti par les acides. Il 
est très possible qu'il ne soit pas identique dans tous 
les fruits. Les cristaux qui se forment dans les dissolu- 
tions de ce sucre dévient vers la droite comme le sucre 
de cannes, mais le pouvoir rotatoire de ces deux sub- 
stances n'est pas le même. 

Cette cristallisation s'opère moins facilement que 
celle du sucre de cannes et elle est ordinairement con- 
fuse. Ce sucre est également moins soluble dans l'eau, 
et au contraire plus soluble dans l'alcool. Si on le 
chauffe de manière à lui faire perdre son eau de cristal- 
lisation, il présentera de nouveau la même composition 
que le sucre de fruits incristallisable, mais il continuera 
de dévier à droite la lumière polarisée. 

On reconnaît par les détails qui précèdent que si les 
différentes matières désignées sous le nom de sucrée! 
existant dans un grand nombre de végétaux présentent 
une grande analogie, il n'y a pas cependant entre elles 
une identité complète. Quoique souvent leur composi- 
tion ne soit pas différente, l'action sur la lumière pola- 
risée nous montre que l'état moléculaire n'est pas lé 
même, et que nous avons là des groupes de substance 
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lisomôres pouvant passer de l'une à l'autre sous les in- 
fluences les plus faibles. 

D'un autre côté, on connaît encore plusieurs matières 
Idistinctes se formant dans les végétaux, et qui doivent 
être rangées dans le groupe des sucres. Nous n'avons 
Ls à nous en occuper maintenant, mais leur existence 
kien constatée nous fait pressentir combien ces substan- 
ces peuvent être nombreuses et variées, 
i La transformation des matières amylacées insolubles 
en sucre soluble s'opère naturellement dans les plan- 
tes sous l'influence de la végétation. Les substances 
qui peuvent éprouver cette modification (fécule, ami- 
don) existent surtout en quantité notable dans les grai- 
nes, où elles paraissent avoir été mises en réserve pour 
servir à la nourriture du nouvel individu. Quand elles 
doivent être utilisées au moment de la germination, 
elles deviennent solubles, se transforment en dextrine, 
en sucre, et peuvent dès lors s'introduire dans les or- 
jganes de la jeune plante. 

Des phénomènes analogues se passent au sein de 
l'économie animale quand on y introduit des matières 
féculentes ; elles deviennent solubles, peuvent être 
absorbées, et l'oxygène amené par l'acte de la respira- 
tion les convertit en eau et en acide carbonique. Il 
arrive quelquefois que cette transformation est sus- 
pendue, les matières qui peuvent se changer en sucre 
ne sont pas complètement utilisées, et alors une quan- 
p de sucre qui devient très considérable se trouve 
évacuée par les urines. C'est cette circonstance qui ca~ 
ptérise la maladie connue sous le nom de diabète ; le 
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sucre extrait de l'urine des diabétiques présente les 
mêmes caractères que le sucre de fruits. 

Quand on prépare du sucre avec l'amidon, la dex- 
trine qui se forme avant la matière sucrée présente la 
même composition que l'amidon ; pour 72 parties de 
charbon, elle contient 90 parties d'eau, et, dans sa 
transformation en glucose, elle absorbe une quantité 
d'eau qui s'élève jusqu'à 36 parties. Observons que le 
sucre de cannes occupe pour ainsi dire une place inter- 
médiaire entre l'amidon ou la dextrine et le glucose, de 
sorte que, s'il était possible d'arrêter l'action ou de la 
produire dans des conditions favorables et bien déter- 
minées, on pourrait, en provoquant seulement l'absorp- 
tion de 9 parties d'eau, obtenir du sucre de cannes ; cette 
conséquence n'a pas encore pu être réalisée par l'expé- 
rience. 

Nous venons de voir combien est grande l'analogie 
qui rattache le sucre aux matières féculentes et amyla- 
cées ; nous savons du reste que la substance qui consti- 
tue les parois de toutes les cellules végétales, quel que 
soit leur contenu, est isomère avec les substances fécu- 
lentes. Cette matière, que l'on désigne sous le nom de 
cellulose, peut, sous l'influence des acides concentrés, 
se transformer en dextrine et par suite en sucre ; ainsi, 
le vieux linge, le papier, qui sont de la cellulose presque 
pure, le bois, peuvent comme l'amidon donner un sucre 
identique avec le glucose. 

La facilité avec laquelle ces matières insolubles se 
transforment en d'autres substances solubles et présen- 
tant la même composition nous permet de comprendre 
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un grand nombre de modifications que nous voyons 
s'opérer au sein de l'organisme des plantes pendant 
leur vie, et notamment dans la maturation des fruits: 
des cellules disparaissent, des tissus se détruisent com- 
plètement, puis de nouvelles cellules se reforment, 
très différentes des premières par leur grandeur, leur 
agencement, leurs fonctions. Il est très probable qu'il 
s'opère dans ces diverses circonstances des modifications 
semblables à celles que nous pouvons produire artifi- 
ciellement. 

Nous devons rattacher aux substances précédentes 
celles que l'on désigne sous le nom de mucilages, et que 
la propriété de former gelée avec l'eau suffit pour ca- 
ractériser ; ces matières sont insolubles dans l'alcool. 

Les gommes, ces produits naturels qui découlent de 
certains arbres, présentent les mômes caractères. On y 
a trouvé trois substances différentes parleurs propriétés 
et dont le mélange en proportions variables constitue 
les diverses espèces de gommes. Ces trois substances, 
Varàbine, la cérasine, la bassorïne, se distinguent très 
facilement par l'action que l'eau exerce sur elles. L'ara- 
bine se dissout dans l'eau froide, tandis que la cérasine 
n'est soluble dans l'eau qu'à la température de Pébulli- 
tion; la bassorine se gonfle dans l'eau sans s'y dissou- 
dre. Ces deux dernières se transforment en arabine par 
une ébullition prolongée avec l'eau. Les gommes ne sont 
solubles ni dans l'alcool, ni dans Péther; l'alcool les pré- 
cipite de leurs dissolutions. Leur composition est la 
même que celle des matières amylacées ; elles se con- 
i vertissent, sous l'influence de l'acide sulfurique faible, 

19. 
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en un sucre identique avec le sucre de fruits. Le 
mucilage jouit de la même propriété; sa composition 
à l'état sec est la même que celle des gommes et de 
l'amidon. 

Malgré les différences nombreuses que nous présen- 
tent les matières que nous venons d'examiner, elles con- 
stituent au point de vue de leur rôle dans la végétation 
un groupe très naturel de substances que nous devons 
considérer comme étant liées par les analogies les plus 
étroites, et pouvant se transformer facilement l'une dans 
l'autre. La cellulose, l'amidon, la fécule, les gommes, 
ont la même composition. Les gommes sont solubles, 
et, si les autres sont insolubles, elles perdent ce carac- 
tère en se changeant en dextrine. Toutes peuvent ensuite, 
en s'assimilant des quantités d'eau variables, donner 
naissance aux différentes variétés de sucre dont le nom- 
bre est augmenté par les modifications isomériques 
qu'elles présentent. 

La cellulose semble toujours être accompagnée par 
une autre substance insoluble comme elle, mais que les 
acides même très étendus peuvent rendre soluble par 
une courte ébullition. Cette substance que l'on ne peut 
isoler de la cellulose, on la désigne sous le nom depec- 
losc ; elle se transforme spontanément dans les fruits 
en une matière soluble, c'est h\pectine. C'est également 
cette dernière que l'on obtient par V ébullition de lapec- 
tose avec un acide. La pectine existe dans les fruits 
après la maturation. Sa solubilité dans l'eau, son inso- 
lubilité dans l'alcool permettent de l'isoler. Si on veut 
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employer, pour l'obtenir, des fruits encore verts, il faut 
faire bouillir la pulpe avec une liqueur acide étendue, 
et par là on transforme la pectose en pectine : transfor- 
mation qui s'opère naturellement pendant la maturation. 
La pectose né saurait donc être confondue avec la cellu- 
lose, car celle-ci n'est pas attaquée par les acides éten- 
dus; et les produits de sa transformation, quand elle 
s'opère, sont très différents. 

La composition de la pectine n'est plus la même que 
celle des matières amylacées. L'hydrogène et l'oxygène 
ne sont plus dans les mêmes proportions que dans l'eau, 
il y a un petit excès d'oxygène. Cette substance présente 
un caractère que nous avons déjà rencontré dans plu- 
sieurs de celles que nous venons d'examiner. Sans chan- 
ger de composition, elle peut se transformer en d'autres 
matières de propriétés différentes que l'on désigne sous 
les noms de parapectine, métapectine. L'ébullition pro- 
longée avec l'eau, ou l'action des acides étendus, suffit 
pour opérer ces métamorphoses. Ces différentes matières 
chauffées au contact des alcalis donnent un acide inso- 
luble, d'aspect gélatineux, c'est l'acide pectique ; sa pro- 
duction est du reste précédée de celle d'un autre acide 
que l'on appelle acide pectosique, et qui, soluble à 
chaud et devenant fortement gélatineux par le refroi- 
dissement, détermine la formation des gelées végé- 
tales. 

On désigne sous le nom de matières grasses un 
groupe de substances que l'on trouve chez les végétaux 
et les animaux, et qui constituent les huiles et les 
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graisses. Chez les végétaux, ces substances existent sur- 
tout dans les graines ; elles sont liquides à la tempéra- 
tare ordinaire, mais plusieurs se figent plus ou moins 
complètement dans le voisinage de zéro. 

La simple pression suffit pour extraire l'huile con- 
tenue dans les graines ; on facilite quelquefois cette ex- 
traction par une légère élévation de température. 

Les huiles et les matières grasses des animaux pré- 
sentent dans leur composition une grande analogie. 
Elles sont constituées par un mélange en proportion 
variable de plusieurs substances, parmi lesquelles nous 
citerons la margarine, la stéarine, l'oléine, qui sont les 
plus importantes. 

Nous rendrons suffisamment compte de la composi- 
tion de ces différentes matières, en disant que chacune 
d'elles peut, sous certaines influences et avec interven- 
tion des éléments de l'eau, donner un composé unique 
pour toutes, la glycérine, et un acide gras particulier, 
différent pour chaque substance et qui sera, pour celles 
que nous venons de citer, l'acide margarique, l'acide 
stéarique ou l'acide oléique. 

Si on fait agir des bases sur les graisses ou les huiles, 
en présence de l'eau, la glycérine se sépare et il se 
forme des sels avec la base introduite et les acides gras; 
ce sont ces sels qui constituent les savons. 

Ces matières renferment du charbon, de l'hydrogène 
et de l'oxygène, et, comme pour toutes les substances 
qui précèdent, l'oxygène qu'elles contiennent n'est pas 
en quantité suffisante pour transformer leur charbon 
en acide carbonique et leur hydrogène en eau. Mais 
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rhY drogène et l'oxygène ne s'y trouvent pas dans les 
Jam rapports que dans l'eau ; ici, la proportion d hy- 
drogène est beaucoup plus considérable, et, en éli- 
sant tout l'oxygène sous forme d'eau, il reste un 
carbure d'hydrogène. 

I a glycérine, qui, par sa combinaison avec les acdes 
oras constitue les matières grasses naturelles, doit son 
; iom àsa saveur sucrée; c'est un liquide sirupeux, 
incolore, soluble dans l'eau, l'alcool et l'éther. Après 
l'avoir isolée, on peut reformer des corps gras en fai- 
sant agir sur cette substance, dans des conditions con- 
venables , les acides gras préalablement séparés. Les 
sucres et d'autres substances existant chez les végétaux, 
la mannite par exemple, jouissent de la même pro- 
priété ; en s'unissant aux acides gras ils donnent des 
composés tout à fait semblables aux corps gras natu- 
rels Ces phénomènes nous montrent que la glycérine 
présente avec les matières sucrées la plus grande ana- 
logie Elle en diffère par sa composition, car, pour 72 
parties de charbon, elle contient 16 d'hydrogène et 96 
d'oxygène ou bien 108 parties d'eau plus 4 d'hydro- 
gène "tandis que le sucre de fruits pour 72 de charbon 
renferme seulement 108 d'eau; il y a donc dans la gly- 
cérine un peu plus d'hydrogène. 

Les essences, appelées aussi quelquefois huiles es- 
sentielles, sont des substances volatiles très odorantes 
et que leur odeur agréable fait rechercher pour des 
usages nombreux. Quelques-unes existent naturel- 
lement dans les végétaux, d'autres sont des produits 
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artificiels provenant d'actions spéciales exercées sur 
d'autres matières organiques. 

La distillation suffit le plus souvent pour les séparer; 
mais dans un grand nombre de cas on peut seulement 
constater leur présence sans parvenir à les isoler en 
quantité notable, à cause de leur trop faible proportion. 

Parmi les huiles essentielles, quelques-unes ne ren- 
ferment que du charbon et de l'hydrogène. Nous pou- 
vons citer comme exemple l'essence de térébenthine, 
l'essence de citron, l'essence d'orange; d'autres con- 
tiennent en outre de l'oxygène, comme le camphre, 
l'essence d'amandes amères ; d'autres enfin renferment 
de l'azote et même du soufre. 

La composition, les propriétés et la nature chimique 
de ces substances sont très variables, et ne nous per- 
mettent pas de donner à cet égard des indications gé- 
nérales qui puissent mieux les faire connaître. Nous 
dirons seulement que les circonstances extérieures, la 
température, la lumière, exercent une grande influence 
sur leur production. Une même, plante fournira dans 
le Midi des quantités d'essence beaucoup plus grandes 
qu'elle n'en aurait donné dans les climats du Nord. 
D'un autre côté, quelques points de l'histoire de ces 
corps permettent d'entrevoir pour quelques-uns la pos- 
sibilité de les rattacher à d'autres groupes de sub- 
stances naturelles très répandues, et en particulier à la 
glycérine et aux matières sucrées. 



Parmi les substances que l'on rencontre chez les 
végétaux et qui ne contiennent que du charbon, de 
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l'hydrogène et de l'oxygène, nous aurions encore à citer 
plusieurs groupes de matières très importantes. Mais 
les variations nombreuses qu'elles nous présentent, 
l'absence de propriétés générales propres à les définir 
et l'incertitude qui règne encore souvent sur leur na- 
ture, ne nous permettent pas de nous en occuper ici ; 
nous signalerons seulement les matières colorantes, les 
cires, les résines, etc. Tantôt ces matières se trouvent 
toutes formées et n'éprouvent à l'air aucune modifica- 
tion; tantôt elles n'acquièrent les propriétés qui les 
distinguent que par suite de l'action que l'oxygène de 
l'air exerce sur les matières existant clans les tissus des 
végétaux. Quoi qu'il en soit, ces substances, comme 
les' précédentes, se caractérisent sous le rapport de leur 
composition et de leur formation par la prédominance 
des éléments combustibles. Soumises à l'action de 
l'oxygène, toutes se transforment complètement en eau 
et en acide carbonique. 



Les matières que nous venons d'examiner ne ren- 
ferment que trois éléments, charbon, hydrogène, oxy- 
gène. On désigne souvent leur ensemble sous le nom 
de matières végétales, en réservant la dénomination de 
matières animales pour celles qui, outre ces trois élé- 
ments, contiennent encore de l'azote. Nous n'admet- 
trons pas cette distinction des substances organisées qui 
semble faire supposer que ces matières sont formées 
par les animaux et ne se rencontrent pas dans le règne 
végétal. Au contraire, les matières azotées se forment 
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au sein des végétaux comme les matières ternaires ; on 
les rencontre dans tous leurs tissus, à toutes les épo- 
ques de la végétation ; et c'est au règne végétal que les 
animaux empruntent ces matières toutes faites pour les 
assimiler et les transformer au sein de leur organisme. 

Ces matières azotées, qu'il nous reste à examiner, ne 
présentent pas de grandes différences; elles appartien- 
nent toutes à un groupe très nombreux de substances 
dont l'identité de composition est aujourd'hui généra- 
lement admise. On les désigne sous le nom de matières 
albuminoïdes, et on attribue les différences qu'elles 
présentent soit à leurs caractères physiques, soit à la 
diversité des composés qui les accompagnent. Peut- 
être aussi y a-t-il entre quelques-unes de ces matières 
des différences du même ordre que celles que nous 
avons signalées dans quelques-uns des groupes précé- 
dents, et qui proviennent de modifications analogues. 
Une circonstance doit faciliter ces transformations et 
les rendre en même temps très difficiles à constater et 
à saisir : c'est que la composition de ces matières est 
très complexe ; toutes sont neutres et très altérables, 
elle se décomposent très rapidement sous l'action de 
l'air et de l'eau. 

Toutes les matières azotées que les plantes renfer- 
ment proviennent des sels ammoniacaux auxquels 
donne lieu la décomposition des matières organisées 
contenues dans les engrais L'azote de l'air peut, aussi 
intervenir dans leur formation, soit directement, soit 
en produisant au sein de l'atmosphère des composés 
que les pluies entraînent et conduisent dans le sol. 
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On n'a pas encore pu les rattacher simplement aux 
autres matières que l'on rencontre dans les végétaux ; 
on à seulement signalé ce résultat, c'est qu'on peut re- 
présenter l'albumine par de la cellulose, plus de l'am- 
moniaque, moins de l'eau. Sans accordera ce rappro- 
chement plus d'importance qu'il n'en mérite, il est au 
moins curieux que les matières ternaires neutres (cel- 
lulose, amidon, fécule, sucre, etc.) soient formées par 
du charbon, plus de l'eau, et les matières azotées neutres 
par du charbon, plus de l'eau et de l'ammoniaque. Il en 
résulte qu'il est aussi très facile de se rendre compte 
de l'origine et de la destruction de ces dernières, puis- 
que leur composition se représente par de l'acide car- 
bonique, plus de l'eau, plus de l'ammoniaque, moins de 
l'oxygène, et que, si on leur rend cet oxygène, elles 
donneront de l'eau et du carbonate d'ammoniaque. 

Les matières albumineuses présentent les mêmes 
propriétés et les mêmes caractères, qu'on les ait ex- 
traites des animaux ou des végétaux. On en distingue 
ordinairement trois espèces bien caractérisées; ce sont 
les seules que nous examinerons, les autres n'ayant 
pas été suffisamment définies et distinguées. Ces trois 
matières sont : 1° Y albumine, que l'on trouve dans 
presque tous les sucs végétaux, dans le blanc d'oeuf et 
le sérum du sang; 2° la fibrine, qui existe dans le sang 
des animaux et dans la graine des céréales; 3° la ca- 
séine, que l'on rencontre surtout dans le lait, et à la- 
quelle on peut rattacher la légumine, contenue dans 
les graines des légumineuses et dans les graines oléa- 
gineuses. 
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L'albumine peut exister sous deux états, à l'état so- 
luble et à l'état insoluble ; dans ces deux cas, la com- 
position est la même. Il suffit de chauffer l'albumine à 
la température de 70" à 75° pour opérer complètement 
sa transformation en albumine insoluble; on dit alors 
que l'albumine est coagulée ; le blanc d'œuf ordinaire 
et le blanc d'œuf cuit nous donnent un exemple de ces 
deux modifications de l'albumine. Si l'on fait bouillir les 
sucs de plantes qui renferment l'albumine dissoute, 
celle-ci se sépare coagulée ; l'alcool détermine comme 
la chaleur la coagulation de l'albumine. 

On désigne ordinairement sous le nom de fibrine 
cette matière qui se coagule dans le sang après sa sor- 
tie des vaisseaux. On prépare une fibrine végétale iden- 
tique à celle-ci en traitant le gluten par l'alcool; elle 
se présente sous forme d'une masse molle, élastique, 
d'un blanc grisâtre. 

On appelle glutine une matière albumineuse conte- 
nue dans le gluten, mais soluble dans l'alcool, et qu'on 
peut isoler par conséquent au moyen de ce réactif; sa 
composition est la même que celle des autres matières 
albuminoïdes. Il existe dans les pois, les lentilles, etc., 
une matière azotée, la légumine, à laquelle on donne 
quelquefois le nom de caséine végétale pour montrer 
son identité complète avec la caséine contenue dans le 
lait des mammifères. 

Soumises à l'analyse élémentaire, toutes ces matiè- 
res donnent à peu près les mêmes résultats. Les diffé- 
rences observées entre elles sont du même ordre que 
celles qui existent entre les nombres donnés par diffé- 
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rents observateurs pour la même substance. Toutes les 
matières albumineuses développent sous l'influence de 
l'acide chlorhydrique concentré une belle couleur d'un 
bleu violet caractéristique. Le tannin précipite celles 
qui sont solubles, en se combinant avec elles ; il s'unit 
également avec celles qui ne sont pas dissoutes. L'al- 
cool coagule les matières albumineuses comme le fait 
la chaleur et les transforme en leurs modifications in- 
solubles. 

Les graines, après la germination, renferment une 
matière azotée qui jouit de la propriété de provoquer 
très rapidement la transformation de la fécule en dex- 
trine et en sucre. Aussi c'est à la présence et à la for- 
mation de cette matière qu'on altribue les phénomènes 
qui se produisent dans les plantes pendant cet acte si 
important de la végétation ; on a désigné cette matière 
sous le nom de diastase et on l'extrait ordinairement 
de l'orge germée. De même, dans les fruits, la pectose 
est accompagnée d'une matière analogue, qui jouit de 
la propriété de la transformer en pectine ; on l'appelle 
pectase. 

Un grand nombre de phénomènes semblent prouver 
que la plupart des modifications que nous pouvons pro- 
duire dans les matières végétales, par l'action de la 
chaleur ou par celle des acides, s'accomplissent pen- 
dant la végétation sous l'influence de matières azotées 
spéciales. 

Lorsque nous pouvons isoler les matières qui se pro- 
duisent dans ces circonstances, elles déterminent après 
leur séparation les mêmes transformations. Ainsi, avec 
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un gramme de diastase extraite de l'orge germée, on 
peut rendre soluble plus de deux kilogrammes de 
fécule. 

Il existe aussi chez les végétaux un groupe de sub- 
stances azotées jouissant de propriétés basiques et que 
l'on désigne sous le nom d'alcalis végétaux ou alcaloï- 
des. Ces substances, qui présentent beaucoup d'analo- 
gie avec la potasse, la soude, l'ammoniaque, semblent 
créées par la nature pour remplacer dans certains cas 
les bases minérales. On les trouve combinées avec des 
acides organiques, et, lorsqu'on les a séparées, elles se 
comportent tout à fait comme les bases alcalines. Ces 
composés, étudiés seulement jusqu'ici dans quelques 
plantes spéciales, se font remarquer par les effets qu'ils 
produisent sur l'économie animale. Il nous suffit de 
citer les noms de la morphine, de la strychnine, de la 
quinine, pour rappeler combien leur action est énergi- 
que et pour montrer que nous n'aurons pas à nous en 
occuper davantage. 



Nous avons terminé l'examen des matières organi- 
ques que l'on rencontre dans les végétaux, en nous at- 
tachant plus spécialement à celles qui doivent jouer un 
rôle dans les phénomènes que nous avons à étudier. 
Nous avons vu la confirmation des faits que nous avions 
énoncés tout d'abord en cherchant à caractériser ces 
substances si nombreuses. Toutes peuvent être consi- 
dérées comme ayant pour point de départ l'acide car- 
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bernique, l'eau, l'ammoniaque soumis à des influences 
réductrices. Par suite, en faisant intervenir les agents 
d'oxydation, nous pouvons toujours reproduire en défi- 
nitive de l'acide carbonique, de l'eau et de l'ammonia- 
que. C'est le caractère le plus constant, le plus général 
qui puisse servir à définir les matières organiques, et 
nous verrons combien il nous sera utile pour interpré- 
ter les phénomènes qui se produisent pendant les diffé- 
rentes phases de la végétation, et que nous aurons 
à examiner bientôt. 



Composition élémentaire des matières organiques que l'on 
rencontre dans les différentes parties de la Vigne. 

Cette étude serait incomplète si nous n'ajoutions pas 
quelques renseignements donnant la composition exacte 
des matières dont nous venons de parler, et faisant con- 
naître les formules chimiques au moyen desquelles on 
la représente. 

Nous allons donc reprendre chacune des substances 
que nous avons citées, en réunissant seulement les faits 
généraux qui se rattachent à leur composition. 

ACIDE TARTRIQUE 

Composition: Charbon 32.00 

Hydrogène. . . . 4.00 
Oxygène. . , . . . 64.00 

100.00 
Formule : C 8 H 6 0«. 
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IL faut distinguer deux variétés isomériques d'acide 
tarlrique : l'acide tartrique droit et l'acide tartrique 
gauche, ainsi désignés à cause de l'action qu'ils exer- 
cent sur la lumière polarisée ; le premier fait tourner 
le plan de polarisation vers la droite, le second vers la 
gauche. 

Leur réunion constitue l'acide paratartrique ou acide 
racémique, qui n'exerce aucune action sur la lumière 
polarisée. Cristallisé, cet acide contient deux équiva- 
lents d'eau de plus que l'acide tartrique. Sa formule 
est donc 

G*H 6 0 1S + 2HO 
ou C 8 H 8 0 14 ; 
il perd cette eau à la température de 100°. 
L'acide tartrique ordinaire est l'acide tartrique droit. 
On peut obtenir un autre acide tout à fait identique 
avec l'acide paratartrique, mais qui ne peut pas, comme 
ce dernier, se dédoubler en acide tartrique droit et en 
acide tartrique gauche. On l'appelle acide tartrique 
inactif. 

Les acides désignés sous les noms d'acide méta tar- 
trique et d'acide isotar trique sont des modifications iso- 
mérrques de l'acide tartrique obtenues sous l'influence 
de la chaleur. 

TARTRATES 

L'acide tartrique donne naissance à deux genres de 
sels: les tartrates neutres, les bitartrates ou tartrates 
acides. 

On peut représenter leur composition par les for- 
mules suivantes : 
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CsH*O 10 ,2MO ; 
C 8 H 4 O 10 ,(MO,HO). 

Pour la même quantité de base (MO), les seconds 
contiennent une proportion d'acide double de celle con- 
tenue dans les premiers. La formule de l'acide tar- 
trique peut s'écrire d'une manière analogue : 

C 8 tP0 10 , 2HO, 

et elle montre alors très bien la différence qui existe 
entre l'acide et les deux genres de sels. 
Le tartrate neutre de potasse a pour formule : 
C 8 H 4 O 10 ,2KO, 
etlebitartrate, appelé vulgairement crème de tartre : 
C 8 H 4 O l0 ,(EO,HO). 

Si on ajoute à ce dernier sel une quantité de potasse 
égale à celle qu'il contient déjà, cette potasse prendra la 
place de l'eau, et on aura du tartrate neutre. De même, 
si avec du tartrate neutre on veut faire du bitartrate, il 
faudra doubler la quantité d'acide de ce sel. En effet, 
on aura : 

C 8 H l O i0 ,2KO-i-G 8 H*O 10 , 2HO = 2[C 8 H*0*°, (KO,HO)]. 

ACIDE MALIQUE 

Composition : Charbon 35.82 

Hydrogène. ... 4.48 
Oxygène 59.70 

100.00 
Formule : C 8 H 6 O t0 . 
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L'acide maîique dévie à gauche le plan de polarisation 
de la lumière ; il présente des modifications isomériques 
analogues à celles que nous offre l'acide tar trique. 

ACIDE CITRIQUE 

Composition : Charbon 37.50 

Hydrogène. . . . 4.17 
Oxygène 58.33 

100.00 

Formule: C»H 8 0". 

L'acide citrique peut être obtenu cristallisé avec la 
composition que nous venons d'indiquer ; l'acide citrique 
ordinaire contient, en outre, deux équivalents d'eau qu'il 
perd à la température de 100° : sa composition est dès 
lors représentée par C 12 H 8 O u + 2HO. 

ACIDE TAN NIQUE 

On a longtemps confondu sous le nom de tannin ou 
d'acide tannique plusieurs substances extraites des vé- 
gétaux et caractérisées par les combinaisons qu'elles 
forment avec la peau el la gélatine, et parles précipités 
qu'elles donnent avec les sels de fer. On distingue 
maintenant plusieurs espèces dans ce groupe de sub- 
stances, liées certainement par des analogies très étroites 
et que leur composition et surtout leurs transformations 
différentes ne permettent pas de réunir. L'avenir fera 
mieux connaître les caractères de ces divers tannins, et 
nous en dévoilera probablement beaucoup d'autres va- 
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riétés mal étudiées jusqu'ici. Nous donnerons la com- 
position du tannin extrait de la noix de galle : 

Composition : Charbon 52.42 

Hydrogène. ... 3,56 

Oxygène 44.02 

100.00 
Formule : C 8 *H M 0»*'. 
Lorsqu'on fait bouillir cet acide tannique avec de l'a- 
cide sulfurique, il se convertit en acide gallique et en 
glucose. La formule suivante rend compte de cette réac- 
tion, dans laquelle il faut faire intervenir une certaine 
quantité d'eau : 

+■ 8HO = 3C u H 6 O l ° + C"H 14 Q". 

Acide tannique. Eau. Acide gallique. Glucose. 

L'acide gallique existe dans plusieurs plantes ; sa 
composition est représentée par les nombres suivants : 

Charbon 49.41 

Hydrogène. ... 3.53 
Oxygène 47.06 

Too.oo 

CELLULOSE 

La cellulose est la substance qui constitue les parois 
des cellules et des vaisseaux dans tous les végétaux. 



Composition : Charbon 44.44 

Hydrogène. ... 6.18 

Oxygène 49.38 

"lOO.OO" 



Formule: C l »H 10 O , .°. 

20 
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AMIDON, FÉCULE, DEXTR1NE 

On rencontre dans les cellules de certaines plantes 
une matière blanche formée de petits grains arrondis, 
de grosseur variable. On la désigne indifféremment 
sous les noms d'amidon, de fécule, de matière amyla- 
cée. Sa composition est la même que celle de la cellu- 
lose ; on la représente par la même formule 

Il en est de même de la dextrine, substance solublc 
que l'on obtient en modifiant la fécule sous l'influence 
des acides, d'une température de 160°, ou de la dia- 
stase. 

GOMMES 

Les matières désignées sous le nom de gommes et de 
mucilages présentent la même composition que les ma- 
tières amylacées. 

Les gommes peuvent, comme l'amidon, se trans- 
former en sucre sous l'influence des acides étendus. 

SUCRES 

Le sucre que l'on obtient par la modification de l'a- 
midon nous offre une composition différente. On passe 
à cette espèce de sucre en ajoutant à l'amidon deux 
équivalents d'eau. 

Composition : Charbon 40.00 

Hydrogène. ... 6.67 

Oxygène 53.33 

.100.00 
Formule : C"H"O r *. 
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Ce sucre est souvent appelé glucose ; le sucre de 
fruits présente la même composition. 

En cristallisant, ces deux: sucres absorbent une nou- 
velle quantité d'eau ; leur composition devient alors : 

Charbon 36. 3G 

Hydrogène. ... 7.18 
Oxygène 56.56 

100.00 

On la représente par la formule : 

C 12 H l4 O u ou G^H^O 12 -H2HO. 

Le sucre que l'on désigne sous le nom de sucre de 
cannes ou de betteraves présente une composition in- 
termédiaire entre celle de l'amidon et celle du glucose. 
Pour passer à l'état de glucose, il doit absorber une 
certaine quantité d'eau. 

Composition du sucre de cannes : 

Charbon 42.11 

Hydrogène. ... 6.43 
Oxygène 51.46 

100.00 

Formule: C^H^O 11 . 

PECTINE 

On trouve cette substance dans les fruits arrivés à 
l'état de maturité. On admet qu'elle dérive d'une sub- 
stance insoluble qu'on appelle pectose et qui accom- 
pagne la cellulose. La pectose n'a pu encore être isolée, 
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mais elle présente probablement la môme composition 
que la pectine, ou n'en diffère que par les éléments de 
l'eau. 

On n'est pas bien d'accord sur la formule de la pec- 
tine. Nous citerons la plus simple donnée par M. Mul- 
der : 

C ,2 H 8 O l °, 

elle correspond à la composition suivante : 

Charbon 45 

Hydrogène. ... 5 
Oxygène 50 

100 

Sous l'influence des alcalis ou de la pectase, la pec- 
tine se transforme d'abord en acide pecfosique, puis en 
acide pectique. L'acide pectosique, soluble dans l'eau 
bouillante , se sépare par le refroidissement en une 
masse gélatineuse. Sa composition diffère de celle delà 
pectine en ce qu'il renferme un peu moins d'eau. Une 
nouvelle soustraction d'eau donne l'acide pectique. Une 
longue ébullition avec l'eau transforme à son tour l'acide 
pectique en d'autres acides qui deviennent solubles : 
l'acide parapectique et l'acide métapectique. 

MATIÈRES GRASSES 

Les corps gras naturels, huiles ou graisses, sont for- 
més par des mélanges en proportions variables de ma- 
tières différentes, mais présentant, sous le rapport de la 
constitution, la plus grande analogie. On désigne ces 
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substances, d'une manière générale, sous le nom de 
matières grasses neutres. 

Les plus importantes sont : la stéarine, la margarine, 
l'oléine. Sous l'influence des bases, et en présence de 
l'eau, elles donnent de la glycérine, plus de l'acide stéa- 
rique ou de l'acide margarique ou de l'acide oléique; 
l'acide formé se combine avec la base que l'on emploie. 

L'action directe des acides gras sur la glycérine, 
dans des conditions déterminées, a permis d'obtenir des 
composés de constitution diverse, mais parmi lesquels 
on en trouve qui sont identiques avec les matières 
grasses que nous venons de définir. 

En faisant varier les proportions relatives de glycérine 
et d'acide stéarique, ainsi que la température et la 
durée de la réaction, on peut former trois produits dif- 
férents : 

Acide stéarique. Glycérine. 

CF\H 36 0 4 + C 6 H 8 0° — 2HO = C 42 H 4 K) 8 
2(C 36 H 36 0 4 ) + C 6 H 8 0 6 — 2HO = G 78 H 78 0 12 
3(C 36 H 36 0 4 ) + C 6 H 8 0 8 — 6HO = C 114 H 110 0 12 . 

Ce dernier produit est identique avec la stéarine na- 
turelle et par conséquent la formule précédente, en 
nous faisant connaître la constitution de cette substance, 
nous explique les réactions auxquelles elle peut prendre 
part. 

Les autres acides gras peuvent donner lieu à des 
phénomènes absolument semblables. 

Une matière grasse naturelle est un mélange de stéa- 
rine, de margarine et d'oléine. Il existe d'autres subs- 

20. 
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tances analogues dans des matières grasses spéciales ; 
leur constitution est la même. Nous citerons la buty- 
rine, matière grasse se trouvant dans le beurre ; elle 
fournit de la glycérine et de l'acide butyrique. 

Nous donnons seulement les formules des acides stéa- 
rique, margarique etolôique, pour montrer que ces trois 
corps appartiennent à un groupe de composés présen- 
tant de grandes analogies : 

Acide stéarique C 86 H 36 0 4 

Acide margarique. . . . C 34 H 84 0 4 
Acide oléique C 36 H 34 0'\ 

Remarquons combien est faible la proportion d'oxy- 
gène: 

La glycérine est ainsi nommée à cause de sa saveur 
sucrée ; elle est liquide et soluble en toutes proportions 
dans l'eau et l'alcool ; 1 ether ne la dissout pas. 

Composition : Charbon 39.12 

Hydrogène. ... 8.70 
Oxygène 52.18 

100.00 
Formule : C 6 H 8 0 6 . 

En comparant cette formule à celle du glucose, nous 
voyons que la glycérine diffère du glucose en ce qu'elle 
renferme une plus forte proportion d'hydrogène. 

La mannite, matière sucrée existant dans plusieurs 
plantes, donne lieu au même rapprochement ; sa com- 
position conduit à la formule : 
qi 8 jji4q«* 
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ESSENCES 

La multiplicité des essences ou huiles essentielles, 
leurs propriétés si variées, ne nous permettent d'entrer 
dans aucun détail sur leur composition. Nous dirons 
seulement que la proportion d'oxygène est en général 
très faible; souvent même elle devient complètement 
nulle, et l'essence ne contient plus que du charbon et 
de l'hydrogène. 

MATIÈRES ALBUMINE USES 

La moyenne des analyses les plus certaines donne 
les nombres suivants pour la composition de l'albu- 
mine : 

Charbon 53.59 

Hydrogène 6.95 

Azote 15. G5 

Soufre 1.98 

Oxygène 21.83 

100.00 

Ils conduisent à la formule : 

C lu H 113 Az l8 S 2 O u . 

En supposant que le soufre y remplace une quantité 
équivalente d'oxygène, on peut représenter la compo- 
sition de l'albumine pure et non sulfurée par la for- 
mule : 

C 24 H 17 Az 8 0 s . 
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Elle conduit aux proportions suivantes : 



Charbon 53.93 

Hydrogène 6.37 

Azote 15.73 

Oxygène 23.97 



100.00 

On arrive à cette formule en ajoutant de la cellulose 
et de l'ammoniaque, et en retranchant de la somme 
line certaine quantité d'eau : on a en effet : 

2G«H 10 O 10 + 3AzH 3 — 12HO = C 2 *H i7 Az 3 0 8 . 

Cellulose. Ammoniaque. Eau. Albumine. 

ou bien : 

OH 17 Az*0* = G 2 * + 8HO 4- 3AzIi 3 , 

Albumine. Charbon. Eau. Ammoniaque. 

tandis que l'on a déjà : 

C 12 H 10 O i0 — G 12 -f- 10HO. 

Cellulose. Charbon. Eau. 

Nous avons vu combien cette considération permet de 
se rendre compte simplement de la formation de l'al- 
bumine et de ses modifications. 

On trouve dans presque tous les sucs végétaux une 
matière azotée dissoute, coagulable par la chaleur; on 
l'appelle albumine végétale. Son identité avec l'albu- 
mine que l'on rencontre dans les organes des animaux 
est généralement admise. Celle-ci se trouve dans des 
liquides alcalins ; l'autre, au contraire, dans des li- 
quides neutres ou acides. 

Toutes deux s'altèrent rapidement au contact de l'air; 
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dans la première substance, on voit des animalcules mi- 
croscopiques se développer dans la liqueur pendant la 
décomposition ; dans la seconde il se produit des végé- 
tations cryptogamiques. Mais vient-on à changer la 
réaction alcaline ou acide des dissolutions, ces pro- 
ductions changent alors de nature. 

Nous signalerons encore, parmi les matières albumi- 
neuses végétales, laglutine, appelée d'abord glaladine, 
et qui constitue la partie du gluten des céréales soluble 
dans l'alcool. La solution de cette substance dans l'alcool 
ou l'acide acétique est précipitée par l'acide tannique. 

Quant aux autres matières albumineuses, elles pré- 
sentent toutes entre elles et avec l'albumine la plus 
grande analogie au point de vue de la composition, et 
les différences observées dans leur état, leur aspect et 
quelques-unes de leurs propriétés, tiennent très proba- 
blement à des modifications isomériques ou à des mé- 
langes avec d'autres substances. 

La substitution possible d'une certaine quantité de 
soufre à une proportion équivalente d'oxygène, doit éga- 
lement être prise en considération pour expliquer les 
différences observées. 



CHAPITRE VII 



ÉTUDES OPTIQUES 



Lumière polarisée. — Plan de polarisation. — Rotation 
du plan de polarisation. 

Nous avons fait connaître, en employant les expres- 
sions usuelles, les propriétés dont jouissent les matières 
sucrées et d'autres substances de modifier diversement 
les rayons de lumière qui les traversent. 

L'étude de ces modifications fournit des caractères 
qui permettent de reconnaître ces substances et de les 
diviser en plusieurs groupes qu'il serait parfois diffi- 
cile de distinguer et de définir autrement. 

Nous devons maintenant ajouter quelques rensei- 
gnements et quelques explications afin de donner l'in- 
telligence complète des expressions dont nous nous 
sommes servi. 

Nous chercherons d'abord à faire bien comprendre ce 
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I aue l'on doit entendre par ces mots : lumière polar isée, 
I dan de polarisation ; puis nous expliquerons en quoi 
I consiste ce qu'on appelle la rotation du plan de polari- 
sation. En nous appuyant sur ces notions élémentaires, 
nous pourrons aborder la description des appareils que 
l'on emploie pour l'analyse des matières sucrées. "L'étude 
de cette application importante de leurs propriétés opti- 
ques ne doit pas être séparée de l'énoncé des notions 
théoriques nécessaires pour les faire bien com- 
prendre. 

Nous rappellerons d'abord quelques faits relatifs h la 
composition de la lumière et qui serviront à expliquer 
certains phénomènes observés dans le cours de la végé- 
tation des plantes. 

On sait qu'un rayon de lumière solaire en traversant 
un prisme se divise en plusieurs rayons colorés dont la 
succession donne naissance au spectre solaire. 

On explique ce fait en admettant que la lumière 
blanche du soleil est formée par la réunion de plusieurs 
rayons de diverses couleurs et d'inégale réfrangibilité. 

L'expérience démontre en effet qu'un rayon de lu- 
mière blanche peut toujours être décomposé en sept 
rayons colorés dont les couleurs sont les suivantes : 

Violet, indigo, bleu, vert, jaune, orangé, rouge. 

Si après avoir séparé ces différents rayons, on les 
réunit en un même point, ce point où viendront con- 
verger tous les rayons colorés sera d'une blancheur 
parfaite. 

Ces différents rayons n'ont pas les mêmes propriétés; 
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leurs effets calorifiques sont différents, il en est de 
même de leur action chimique. Ils doivent donc exercer 
sur la végétation une influence qui ne sera pas iden- 
tique pour tous. 

Des expériences nombreuses ont déjà démontré cette 
différence d'action et permettent de comprendre les 
effets qui résultent de la couleur propre des végétaux, de 
celle du sol et des autres objets qui peuvent se trouver 
dans le voisinage des plantes. 

D'après ce qui précède on peut facilement se rendre 
compte de la cause qui détermine la couleur des corps; 
en effet, lorsqu'un objet est éclairé par la lumière so- 
laire, il absorbe certains rayons et renvoie les autres 
dans toutes les directions. Si ces rayons diffusés sont 
exactement dans les proportions où ils se trouvent dans 
la lumière solaire, l'objet paraîtra blanc ; si au contraire 
ces rayons sont dans des proportions différentes, il ré- 
sultera de leur ensemble un faisceau coloré dont la cou- 
leur sera précisément celle du corps. 

L'action de la lumière sur un corps étant liée à la 
nature propre des rayons absorbés, on conçoit la diffé- 
rence que doivent présenter sous ce rapport les corps 
de couleurs différentes. 

Lorsqu'un rayon de lumière vient rencontrer la sur- 
face d'un miroir, il se réfléchit en faisant un angle de 
réflexion égal à l'angle d'incidence. Le rayon réfléchi 
et le rayon incident sont dans un même plan avec la 
normale élevée sur le miroir par le point d'incidence. 
Un énonce encore cette dernière loi en disant que le 
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plan de réflexion formé par le rayon réfléchi et la nor- 
male coïncide avec le plan d'incidence qui comprend 
cette même normale et le rayon incident. 

La quantité de lumière réfléchie varie avec la valeur 
de l'angle d'incidence ; mais, pour une valeur détermi- 
née de cet angle, la quantité de lumière réfléchie, et 
par suite l'intensité des images observées par réflexion, 
ne change pas quelle que soit la position du plan d'in- 
cidence par rapport à la direction du rayon incident. 

Si la lumière que l'on reçoit à la surface d'un miroir 
a déjà subi une ou plusieurs réflexions, les phéno- 
mènes observés ne sont plus les mêmes, et la lumière 
présente des propriétés particulières. 

Supposons, en effet, un rayon déjà réfléchi et rece- 
vons-le sur un second miroir disposé de telle sorte qu'on 
puisse lui faire prendre toutes les positions possibles 
par rapport à la direction du rayon. Admettons que le 
second plan d'incidence coïncide Sabord avec le pre- 
mier, puis faisons tourner le miroir jusqu'à ce que 
ces deux plans deviennent rectangulaires ; nous consta- 
terons que l'intensité de la lumière réfléchie sur le se- 
cond miroir variera, et, par suite, que l'image observée 
par réflexion sur ce miroir sera plus ou moins brillante; 
elle présentera son maximum d'éclat quand les deux 
plans d'incidence coïncideront, et elle atteindra son 
minimum quand le nouveau plan d'incidence sera per- 
pendiculaire au premier. 

Cette variation d'intensité sera plus grande si la lu- 
mière a déjà subi plusieurs réflexions. Mais on peut ob- 
tenir le maximum d'effet après une seule réflexion si on 

21 
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a donné à l'angle d'incidence primitif une valeur 
déterminée, variable pour chaque substance réfléchis- 
sante. 

Il est facile de constater les phénomènes que nous 
venons de signaler, au moyen de l'appareil représenté 
par la figure suivante : 

AB est un tube terminé à ses deux extrémités par 





deux tambours auxquels sont fixés les miroirs M et M'; 
les miroirs peuvent tourner autour de Taxe qui les 
porte, et les tambours sont mobiles autour de l'axe du 
tube. 

Enlevons le miroir M, et recevons sur le miroir M 7 le 
faisceau de lumière qui a traversé le tube ; si nous re- 
gardons suivant la droite 01, nous apercevrons dans 
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son prolongement l'image de l'ouverture A, et lorsque 
nous ferons varier la position du plan d'incidence en 
faisant tourner le tambour B, nous constaterons que, 
pour une valeur déterminée de l'angle d'incidence, l'in- 
tensité de l'image, et par suite la quantité de lumière 
réfléchie, ne variera pas, quelle que soit la position du 
plan d'incidence. 




Plaçons maintenant les deux miroirs ; disposons le 
miroir M de telle sorte que l'angle d'incidence avec la 
surface soit égal à 35° 25', en supposant que les miroirs 
soient en verre; inclinons le tube de manière que le 
r ayon réfléchi le traverse pour venir rencontrer le se- 
cond miroir, et donnons au second angle d'incidence la 
même valeur qu'au premier. 
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Si le second plan d'incidence coïncide avec le premier, 
ce qu'indique la figure de la page 362, nous apercevrons 
l'image de l'ouverture suivant la direction 01, comme 
si le miroir M n'existait pas. Mais lorsque nous ferons 
tourner le tambour B, si nous continuons à regarder 
suivant la direction du rayon réfléchi, nous verrons que 
l'image variera d'intensité, elle ira en diminuant, et 
nous ne tarderons pas à arriver à une position pour 
laquelle elle sera tout à fait éteinte. En examinant les 
variations d'intensité de cette image, on reconnaîtra 
qu'elle a son maximum quand les deux plans d'inci- 
dence coïncident, et qu'elle disparaît quand ils sont per- 
pendiculaires. 

La seconde figure indique cette nouvelle disposition 
des plans d'incidence. L'intensité de l'image a une va- 
leur intermédiaire lorsque les deux plans font un angle 
compris entre 0° et 90°. 

On distingue ces deux états de lumière que nous ve- 
nons de caractériser par les expressions de lumière na- 
turelle, lumière 'polarisée. La lumière naturelle se ré- 
fléchit de la même manière, quel que soit l'azimut du 
plan d'incidence. La lumière est dite polarisée quand 
elle ne jouit plus de cette propriété ; dans ce cas, le 
maximum de réflexion a lieu pour une certaine position 
du plan d'incidence, et la réflexion ne se fait plus quand 
le plan d'incidence devient perpendiculaire à sa pre- 
mière position. 

On désigne sous le nom & angle de polarisation l'an* 
gle suivant lequel la réflexion doit se faire pour qu'un 
rayon de lumière soit polarisé en se réfléchissant à la 



POLARISATION. 365 

surface d'une substance. Lorsqu'un rayon de lumière 
es t polarisé, on appelle plan de polarisation le plan 
suivant lequel ce rayon, reçu sur un miroir, donne le 
maximum de lumière réfléchie. 

Si le miroir est formé par une substance transparente, 
une portion de la lumière se réfléchit, mais une autre 
portion traverse la substance et se réfracte. Or, on re- 
connaît que cette portion est également polarisée, et si 
on cherche quelle est la position de son plan de polari- 
sation, on constate que le plan de polarisation de 
la lumière réfractée est perpendiculaire à celui de la 
lumière réfléchie. 

Il résulte de là qu'un faisceau de lumière naturelle, 
arrivant à la surface d'un corps transparent sous un 
angle convenable, se divise en deux faisceaux : l'un se 
réfléchit, l'autre se réfracte ; les deux faisceaux sont 
polarisés : le plan de polarisation du premier coïncide 
avec le plan d'incidence , le plan de polarisation du 
second est perpendiculaire à ce plan d'incidence. On 
exprime ces faits en disant que le rayon réfléchi est po- 
larisé dans le plan d'incidence, et que le rayon réfracté 
est polarisé dans un plan perpendiculaire. En réunis- 
sant ces deux faisceaux, on reformerait de la lumière 
naturelle. 

Certaines substances cristallisées jouissent d'une pro- 
priété que l'on désigne sous le nom de double réfraction. 
Voici en quoi elle consiste : lorsqu'un faisceau de lu- 
mière tombe à leur surface et les traverse, il se 
divise en deux faisceaux qui suivent dans le milieu 
cristallisé deux routes différentes. Si on regarde un ob- 
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jet en plaçant par dessus une de ces substances, on 
pourra le voir double, pourvu que le cristal ait une 
épaisseur suffisante. Or, les deux faisceaux d'égale in- 
tensité dans lesquels se divise un faisceau de lumière 
naturelle sont polarisés suivant deux plans perpendicu- 
laires. On constatera facilement cette circonstance en 
recevant successivement chacun de ces faisceaux sur 
un miroir et en étudiant les propriétés de la lumière 
réfléchie. Un faisceau de lumière naturellepeut donc,par 
la double réfraction comme par la réflexion et la réfraction 
simple, se diviser en deux faisceaux de lumière polari- 
sée, d'égale intensité, mais dont les plans de polarisation 
sont perpendiculaires. L'appareil que nous venons de dé- 
crire permettra de reconnaître si un faisceau de lumière 
est polarisé et quelle est la position du plan que Ton ap- 
pelle plan de polarisation. 

Si un faisceau de lumière polarisée traverse une lame 
de verre, une couche d'eau, ce faisceau est encore po- 
larisé en sortant de la lame de verre, de la couche 
d'eau, et le plan de polarisation conserve la même po- 
sition. Il existe au contraire des substances qui peu- 
vent agir sur la lumière polarisée qui les traverse ; la 
lumière est encore polarisée après son passage à travers 
ces substances ; mais le plan de polarisation n'est plus 
le même, il s'est déplacé : on dit qu'il a été dévié. 

Représentons-nous un faisceau de lumière polarisée 
partant d un point et arrivant à notre œil, et faisons-lui 
traverser une substance pouvant agir sur le plan de po- 
larisation ; supposons que le plan primitif de polarisa- 
tion soit vertical, le nouveau plan de polarisation fera avec 
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le premier un angle aigu et un angle obtus ; on dit que 
le plan de polarisation a été dévié vers la droite ou vers 
la gauche, suivant que l'angle aigu est à la droite ou à la 
gauche de l'observateur, ou, en d'autres termes, suivant 
qu'il faut faire tourner le premier plan vers la droite ou 
vers la gauche pour atteindre la nouvelle position du 
plan de polarisation. 

Lorsqu'un faisceau de lumière polarisée traverse une 
substance qui dévie le plan de polarisation, l'angle dont 
ce plan est dévié est d'autant plus grand que la lon- 
gueur de la couche traversée est plus considérable. Ces 
deux quantités varient proportionnellement. Au con- 
traire, deux substances différentes qui dévient dans le 
même sens produiront en général, pour une même 
longueur traversée, des déviations différentes. 

Lorsqu'une substance active, c'est-à-dire faisant 
tourner le plan de polarisation , est mélangée avec une 
substance inactive, avec de l'eau par exemple, qui puisse 
l'étendre ou la dissoudre, la déviation produite est pro- 
portionnelle à la quantité de substance active existant 
dans la dissolution. Toutes les fois que le dissolvant 
n'altère pas les propriétés de la substance active , les 
choses se passent comme s'il offrait seulement à ses 
molécules un espace où elles puissent se distribuer 
uniformément. 

Si on mélange deux substances sans action chimi- 
que et agissant en sens contraire sur le plan de polari- 
sation, la déviation sera égale à la différence des dé- 
viations qu'aurait produites chaque substance ; elle sera 
nulle si ces déviations sont égales. 
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Il est facile, au moyen de l'appareil que nous avons 
figuré, de reconnaître si une substance agit sur le plan 
de polarisation et de constater dans quel sens elle fait 
dévier ce plan. Supposons les miroirs orientés comme 
nous l'avons indiqué tout à l'heure et comme le repré- 
sente la figure de la page 362: remplaçons le tube vide 
AB par un tube rempli d'une dissolution de sucre de 
cannes dans l'eau ; la lumière réfléchie sur le premier 
miroir devra, traverser cette dissolution pour arriver 
sur le second ; alors nous reconnaîtrons que le plan où 
la réflexion est maximum n'occupe plus la même posi- 
tion. Pour arriver à ce plan, il faudra faire tourner le 
tambour B vers la droite. Nous en conclurons que le 
passage au travers de la dissolution de sucre a fait dé- 
vier le plan de polarisation vers la droite, et l'angle de 
rotation nous permettra d'évaluer la valeur de cette dé- 
viation. 

Cette faculté que possèdent certaines substances d'a- 
gir sur le plan de polarisation de la lumière est désignée 
sous le nom de pouvoir rotatoire ; indépendamment du 
sens de la rotation, chaque substance est caractérisée 
par un pouvoir rotatoire spécial, qu'on peut déterminer 
par l'expérience ; on l'appelle pouvoir rotatoire molé- 
culaire. 

Pour montrer comment on détermine sa valeur, sup- 
posons d'abord un liquide chimiquement homogène, 
dont toutes les molécules doivent être considérées 
comme étant également actives. Si nous opérons sur la 
même substance et avec des tubes d'inégale longueur, 
les angles de déviation seront proportionnels aux Ion- 
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gueurs des tubes. D'un autre côté, la masse étant pro- 
portionnelle à la densité, la valeur de la déviation sera 
également proportionnelle à cette densité ; il faut ad- 
mettre, bien entendu, que cette variation de la densité 
écarte seulement les molécules sans modifier leur ac- 
tion propre sur la lumière polarisée. 

Maintenant, représentons par [a] la déviation pro- 
duite par l'unité d'épaisseur et pour une densité idéale 
égale à l'unité, et soit a la déviation observée pour une 
longueur l et une densité d; nous aurons, en vertu de 
ce qui précède : 

[a] Id = a 

d'où \al = — . 
J Id 

[a] est le pouvoir rotatoire moléculaire de la sub- 
stance, et sa valeur peut servir à caractériser chaque 
substance agissant sur le plan de polarisation de la lu- 
mière. La relation qui précède nous montre que, pour 
le déterminer, il suffira d'observer la déviation produite 
dans un tube d'une longueur connue et rempli d'un li- 
quide de densité également connue. 

Considérons maintenant le cas d'une substance active 
dissoute dans un liquide inactif, dans l'eau, par exem- 
ple ; ce sera le cas d'une dissolution sucrée, et voyons 
comment on arrivera à déterminer le pouvoir rotatoire 
moléculaire. L'expérience montre que, si un même 
tube est rempli successivement avec des dissolutions de 
déplus en plus riches en sucre, les angles de déviation 
seront proportionnels aux quantités de sucre renfermées 

21. 
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dans le même volume de liquide. Nous appellerons tou- 
jours pouvoir rotatoire moléculaire d'une substance 
la déviation imprimée par une couche de cette sub- 
stance ayant l'unité d'épaisseur et une densité idéale 
égale à 1 . 

Or, soient E le poids du liquide inactif et P le poids de 

P 

la substance active qui s'y trouve dissoute; p sera le 

poids de la substance active contenue dans chaque unité 
de poids du mélange. Représentons, comme précédem- 
ment, le pouvoir rotatoire moléculaire par [a] ; nous au- 
rions pour une longueur l et une densité d, une dévia- 
tion égale à [a] Id, si toute la masse était formée dp 
matière active. Mais le rapport de la masse active à 

p 

la masse totale est seulement - , la déviation ob- 
servée dans cette condition sera donc : 

et si on observe cette déviation «, on aura l'équation : 

A , ,r, «(P-HE) 
dou[a] = _^-. 

Tous les termes du second membre peuvent être dé- 
terminés par l'expérience , et, par conséquent, il sera 
facile d'avoir dans ce cas le pouvoir rotatoire molé- 
culaire. 
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Les développements dans lesquels nous venons d'en- 
trer sur la détermination du pouvoir rotatoire molécu- 
laire ne doivent subir aucune restriction, quant à la 
généralité de leur application, lorsqu'on opère sur un 
rayon de lumière simple. Ils seront, encore exacts dans 
le cas où l'on agira sur la lumière blanche, si les dé- 
viations des plans de polarisation des divers rayons sim- 
ples sont proportionnelles entre elles; or, c'est ce qui a 
lieu pour toutes les substances sucrées. Nous ne vou- 
lons pas faire connaître les particularités qui caracté- 
risent certaines substances qui ne jouissent pas de cette 
propriété, comme l'acide tartrique ; il nous suffit d'a- 
voir montré ce que Ton doit entendre par pouvoir rota- 
toire, et comment on peut déterminer sa valeur dans 
les différentes applications dont nous allons examiner 
le point de vue pratique et expérimental. 



Indications pratiques sur la Saccharimétrie optique. 

On désigne sous le nom de Saccharimétrie optique la 
partie de l'optique dans laquelle on étudie la méthode 
d'analyse des liqueurs sucrées qui a pour base les pro- 
priétés optiques de ces liqueurs. 

Nous venons d'indiquer les principes sur lesquels re- 
pose cette méthode, et nous devons maintenant donner 
quelques détails sur la disposition des appareils qui 
peuvent être employés ainsi que sur la marche à suivre 
dans ces sortes d'opérations. 
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On comprendra mieux plus tard l'importance de 
cette question pour l'étude pratique des moûts de rai- 
sin au point de vue de leur composition et des modifi- 
cations qu'ils éprouvent pendant la fermentation ; mais, 
comme nous l'avons déjà fait observer , nous croyons 
utile de ne pas séparer cette description des renseigne- 
ments et des définitions qui précèdent. 

L'appareil de M. Biot est composé de trois parties : 
une glace reçoit la lumière sous l'angle de polarisation 
et donne après la réflexion un faisceau polarisé dont le 
plan de polarisation est vertical ; ce faisceau traverse 
ensuite un tube dans lequel on met la substance qu'on 
veut étudier. Le tube est en verre, il est enveloppé par 
un tube métallique ; deux plaques de glace le ferment à 
ses deux extrémités ; elles sont pressées sur le tube au 
moyen de deux viroles en cuivre. Si le tube est vide ou 
rempli par une substance inactive, le plan de polarisa- 
tion est encore vertical quand le faisceau l'a traversé ; 
s'il est rempli par une matière active, le plan de polari- 
sation est dévié ; le sens de la déviation dépend de la 
nature de la substance ; la grandeur de la déviation dé- 
pend et de la nature de la substance, et de l'épaisseur 
traversée. Enfin, au sortir du tube, le faisceau lumineux 
est reçu sur un prisme biréfringent, dit prisme analy- 
seur, parce que c'est par le moyen de ce prisme que 
l'on constate quelle est la position du plan de polarisa- 
tion. Un cercle gradué permet de déterminer les chan- 
gements de position imprimés à ce prisme, et, par 
suite, d'évaluer la déviation de l'angle de polarisa- 
tion. 
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Lorsque l'aiguille qui se meut avec le prisme ana- 
lyseur est au zéro de l'échelle et que le faisceau polarisé 
n'a traversé aucune substance active, l'image extraordi- 
naire du prisme biréfringent est éteinte , en supposant 
qu'on opère avec un faisceau de lumière simple. Si on 
met dans le tube une dissolution sucrée, cette image 
paraît; le faisceau de lumière est encore polarisé, mais 
son plan de polarisation a varié, et en admettant qu'on 
ait employé du sucre cristallisé, il faudra tourner le 
prisme biréfringent d'un certain angle vers la droite 
pour faire disparaître de nouveau l'image extraordi- 
naire. 

Nous avons quelques développements à ajouter pour 
faire comprendre comment on doit opérer avec la lu- 
mière blanche. Dans ce cas, le faisceau extraordinaire 
ne s'éteint pour aucune position du prisme analyseur; 
les deux images sont colorées et présentent des couleurs 
complémentaires. Mais admettons que les déviations 
des plans de polarisation des divers rayons simples 
soient toujours proportionnelles , nous en déduirons 
comme conséquence que l'on pourra mesurer le mou- 
vement du plan de polarisation, en cherchant les dévia- 
tions pour lesquelles l'image ordinaire et l'image extra- 
ordinaire ont des teintes identiques. Or, M. Biot a dé- 
montré que cette proportionnalité existe pour tous les 
milieux doués du pouvoir rotatoire, à l'exception de 
l'acide tartrique. 

Le choix de la teinte qui servira de point de repère 
n'est pas indifférent : il faut une teinte facile à recon- 
naître et qui varie rapidement et d'une manière très 
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marquée quand on change même très faiblement la po- 
sition de l'alidade. M. Biot a choisi une teinte qu'il 
désigne sous le nom de teinte de passage ou teinte sen- 
sible, et qui a été adoptée par tous les observateurs. 
Dans cette position, l'image extraordinaire est violacée, 
et le plus léger mouvement vers la droite ou vers la 
gauche la fait passer du bleu au rouge ou du rouge au 
bleu. 

Ainsi, dans cette hypothèse, et en opérant avec la lu- 
mière blanche, la déviation sera donnée par l'angle 
dont il faudra tourner le prisme analyseur pour retrou- 
ver la teinte de passage. Il faut, avec cet appareil, opérer 
dans une chambre obscure, et on reçoit sur la glace la 
lumière des nuages. 

Supposons maintenant qu'on veuille l'employer au 
dosage du sucre ou de toute autre matière exerçant une 
action sur la lumière polarisée. La première condition 
à remplir, c'est que la dissolution ne contienne pas 
d'autre substance active que celle que l'on veut doser; la 
présence de matières iriactives est tout à fait indifférente. 
Ensuite, il faut faire avec un poids connu de la substance 
à doser une expérience préparatoire servant à faire con- 
naître le pouvoir rotatoire moléculaire de cette sub- 
stance. Ce premier essai servira de terme de comparai- 
son et permettra de déterminer combien il entre de la 
substance active dans les dissolutions que Ton exami- 
nera dans les mêmes conditions. 

Prenons 20 grammes de la substance que nous vou- 
lons doser, de sucre cristallisé par exemple; dissolvons- 
les dans l'eau et amenons la dissolution à un volume 
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déterminé V. Remplissons avec ce liquide le tube de 
l'appareil, "et soit D la déviation observée. Faisons la 
même expérience avec la dissolution que nous voulons 
analyser, et soit D' la déviation produite dans un tube de 
même longueur. Un volume V de cette dissolution con- 
tiendra un poids de sucre représenté par 20 

Si, au lieu d'opérer sur du sucre cristallisé, on exa- 
mine le sucre des fruits acides, la déviation du plan de 
polarisation aura lieu vers la gauche, mais on devra 
procéder de la même manière. 

Si Ton avait un mélange de sucre de cannes et de 
sucre de fruits, la déviation observée serait la différence 
des déviations que chacun de ces sucres aurait pro- 
duites séparément, et sa connaissance ne suffirait pas 
pour évaluer les proportions des deux espèces de sucre. 
Mais, cette déviation connue, transformons par l'action 
d'un acide le sucre de cannes en sucre de fruits, puis 
observons la nouvelle déviation. Nous aurons dans ces 
deux opérations tous les éléments nécessaires pour 
calculer la composition de la liqueur au point de vue du 
dosage des sucres qu'elle renferme. 

Tout revient à déterminer, au moyen des deux obser- 
vations faites, les déviations x et y qu'auraient pro- 
duites séparément les deux espèces de sucre. 

Soit D la première déviation observée, on a : 



Soit D' la deuxième déviation qui doit être corrigée 
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à cause du changement de volume produit par l'addi- 
tion de l'acide, elle donne la nouvelle égalité : 

7i D' = y -f- mx, 

Or n est connu, on a sa valeur par la quantité 
d'acide employée ; on aura m en déterminant le rapport 
entre la déviation à droite produite par un certain poids 
de sucre cristallisé et la déviation à gauche donnée par 
le sucre interverti qu'il peut fournir. On pourra donc, 
au moyen de ces deux équations, calculer les valeurs 
de x et de */, et par suite on aura la quantité des deux 
espèces de sucre existant dans la dissolution. 

Nous devons encore faire une troisième hypothèse sur 
la nature du mélange; il peut être formé de deux 
sucres déviant à droite le plan de polarisation , par 
exemple, de sucre de cannes et de glucose. Dans ce 
cas, on aura déjà par une première observation : 

puis, en chauffant avec de l'acide chlorhydrique, le sucre 
de cannes se changera en sucre interverti ; le glucose 
ne sera pas modifié, et un nouvel essai conduira à une 
seconde égalité : 

nJ)' = y mx; 

n et m ont les mêmes significations que dans le cas 
précédent. 

On voit donc qu'on peut par ce procédé non seule- 
ment déterminer la proportion d'une substance active 
existant seule dans une dissolution, mais qu'il est pos- 
sible, dans certains cas, d'arriver à reconnaître dans 
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quelles proportions se trouvent mélangées plusieurs 
substances actives, pourvu qu'on sache quelles sont 
celles de ces substances existant clans la dissolution. 

Les détails qui précèdent suffisent pour bien faire 
comprendre en quoi consiste l'appareil de M. Biot, et 
montrer comment on doit procéder quant on veut s'en 
servir pour le dosage des sucres contenus dans un li- 
quide ne renfermant pas d'autre substance active. 

Cet appareil a été employé par M. Bouchardat à l'exa- 
men analytique des moûts. Dans le moût, on trouve à 
côté du sucre d'autres substances actives, l'acide tartri- 
que et les tartrates ; on les élimine par l'acétate de 
plomb ; on achève la décoloration au moyen du noir 
animal. Il ne reste plus dès lors dans le jus sucré que 
du sucre déviant à gauche le plan de polarisation, et on 
peut déterminer sa proportion en partant des indications 
qui précèdent. 

Le pouvoir rotatoire variant avec la température, il 
est convenable, pour n'avoir à faire aucune correction, 
de ramener toujours les liqueurs à la même tempéra- 
ture. M. Bouchardat opérait à la température de 15°. 

Le tube employé dans toutes les expériences avait une 
longueur de 500 mm . M. Bouchardat a trouvé que deux 
degrés de l'appareil de M. Biot dans les conditions dé- 
crites, correspondaient à une proportion de sucre four- 
nissant 1 p. 100 d'alcool. 

L'alcool était déterminé, après la fermentation, au 
moyen de la méthode ordinaire de distillation. 



. Biot a découvert que les solutions sucrées suivent 
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les mêmes lois que le cristal de roche dans leur action 
sur les plans de polarisation des rayons de diverses cou- 
leurs; il en résulte que l'on peut toujours compenser 
l'action d'une certaine épaisseur de dissolution sucrée 
par celle d'une plaque de cristal de roche d'une épais- 
seur convenable et de rotation inverse. Par conséquent, 
au lieu de mesurer directement le pouvoir rotatoire 
exercé par une dissolution donnée de sucre, on peut 
déterminer quelle est l'épaisseur de quartz nécessaire 
pour compenser son action, et remonter de cette obser- 
vation à la proportion de sucre existant dans la disso- 
lution. 

C'est sur ce principe qu'est fondé l'appareil cons- 
truit par M. Soleil et désigné sous le nom de Sacehari- 
mètre. La construction de cet instrument a permis 
d'introduire dans la pratique industrielle le procédé ana- 
lytique dû à M. Biot, et dont nous venons de décrire 
les bases et le mode d'application. 

Nous donnerons également une idée de la marche 
suivie par la lumière dans le Saccharimètre de M. Soleil. 
L'appareil comprend, comme celui de M Biot, trois 
parties : le polariseur, le tube renfermant la dissolu- 
tion et l'analyseur. 

Le polariseur est formé par un prisme biréfringent 
ne donnant, par suite de sa disposition, qu'une seule 
image ; l'image extraordinaire est rejetée hors du champ 
de la vision; on obtient ainsi dans l'axe de l'appareil un 
faisceau de lumière polarisée. A la suite est une plaque 
de quartz dite plaque à deux rotations; elle est compo- 
sée de deux plaques de quartz à rotations contraires, 
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juxtaposées de manière que la surface de séparation soit 
verticale. L'épaisseur de cette lame est calculée de telle 
sorte qu'elle donne la teinte violâtre sensible que nous 
avons appelée teinte de passage. 

Le tube servant à contenir la dissolution présente 
à peu près la même disposition que dans l'appareil 
de M. Biot. 

L'analyseur est formé de plusieurs pièces ; on ren- 
contre d'abord le compensateur en quartz. Pour le con- 
struire, on prend une plaque de quartz exerçantla rota- 
tion soit vers la droite, soit vers la gauche; on la coupe 
de manière à former deux prismes de même angle ; 
puis après avoir poli les faces l'une sur l'autre, on les 
réunit de manière à reproduire une seule lame à faces 
parallèles. Les deux prismes sont enchâssés dans un 
cadre en cuivre et peuvent, à l'aide d'un mouvement 
à crémaillères, glisser sur leurs faces obliques. Ce mou- 
vement permet de faire varier l'épaisseur du compen- 
sateur , en conservant toujours le parallélisme des 
faces extrêmes On place au devant des deux prismes 
une plaque à rotation contraire, d'une épaisseur telle 
que dans la position normale, ou bien au zéro de 
l'échelle, les actions se compensent. C'est l'ensemble 
des deux prismes et de cette plaque qui constitue 
le compensateur. 

Après le compensateur est un prisme biréfringent, 
disposé de telle façon qu'une de ses images soit inter- 
ceptée ; puis une petite lunette, placée au devant de ce 
prisme, sert pour mettre les images à la distance de la 
vision distincte. 
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Supposons qu'on enlève le tube, que le compensateur 
soit au zéro, position dans laquelle son action est nulle, 
on verra par la lunette un disque uniformément coloré 
et séparé en deux parties par une ligne verticale. Cet 
effet est produit par le prisme polariseur et la plaque 
à deux rotations, dont les deux parties exercent la même 
action, puisque leurs pouvoirs rotatoires, bien que de 
sens contraire, ont la même valeur. 

Mais si on replace le tube contenant une substance 
active, il n'y a plus uniformité de coloration entre les 
deux moitiés du disque ; Tune des moitiés, par exemple, 
devient bleue, tandis que l'autre se colore en rouge, 
Cela tient à ce que l'action du liquide vient s'ajouter à 
celle de l'un des quartz, et il n'y a plus identité entre les 
actions produites sur les deux parties. 

Il est facile, au moyen du compensateur, de ramener 
l'uniformité et de reproduire la première teinte, 
et de cette opération on pourra conclure quelle est l'é- 
paisseur de quartz qui produit le même effet que la 
substance active contenue dans la dissolution. Une divi- 
sion de l'échelle correspond à un dixième de millimètre 
de quartz, et au moyen d'un vernier, on peut estimer 
les centièmes de millimètres. 

M. Glerget a trouvé que 16 « 471 de sucre candi sec 
et pur dissous dans l'eau, donnent une liqueur qui, ra- 
menée au volume de 100 cc , déterminerait, dans un tube 
de 20 centimètres de longueur, une déviation compen- 
sée par l'action de l mm de quartz. 

Lorsqu'on voudra se servir de cet appareil pour le 
dosage du sucre contenu dans un liquide, les considé- 
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rations que nous avons développées page 374 permet- 
tront d'y arriver tout aussi facilement qu'avec l'appareil 
de M. Biot. On peut employer soit la lumière du ciel 
soit celle d'une lampe. 

Nous avons indiqué la moyenne des résultats obtenus 
par M. Bouchardat avec l'appareil de M, Biot. En opé- 
rant avec le Saccharimètre de M. Soleil, dans les mêmes 
conditions, et en se servant du tube normal de 20 cent, 
de longueur, une notation de 3 divisions 1/3 corres- 
pondrait à la proportion de sucre fournissant 1 p. 100 
d'alcool. 

On comprend, d'après ce qui précède, comment ces 
deux appareils pourront être appliqués à l'étude des 
phénomènes qui s'accomplissent pendant la maturation 
des raisins, et à l'examen analytique du moût que ces 
raisins doivent fournir. Des recherches analogues à cel- 
les de M. Bouchardat conduiraient bientôt à des résultats 
qui, outre leur intérêt immédiat, donneraient sur cette 
application spéciale de la saccharimétrie des conséquen- 
ces pratiques analogues à celles que M. Clerget a dé- 
veloppées sur l'analyse des sucres cristallisés et des 
plantes qui les fournissent. 

Nous donnerons en terminant le résumé des obser- 
vations faites par M. Bouchardat en 1845 et 1846. 

Le premier tableau renferme les résultats obtenus en 
1845 par l'étude optique des moûts et la détermination 
de la richesse alcoolique des vins produits par les dif- 
férents cépages cultivés dans le département de 
l'Yonne. 
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NOMS 

DES CÉPAGES 


DÉVIATION 
obserxée dans nn tube 
de 50D mm 


RICHESSE 
alcoolique du Tin 




— 6°0 

— 9°5 

— 14<>5 

— 16°5 

— 18«5 

— 17o5 

— 20°0 

— 2lo0 

— 20°0 


3.28 
4.8 
6.97 
8.20 
9.10 
8.8 
10.0 
10.6 
10.1 



Nous placerons à la suite les nombres fournis par ces 
mêmes cépages en 1846 en y ajoutant quelques cé- 
pages qui n'avaient pas été étudiés en 1845. 



NOMS 

DES CÉPAGES 



Gamay. . . . 
Gros Verrot . 
Petit Verrot. 
Melon .... 
Servoyen vert 
Servoyen rose 
Pinot noir . . 
Pinot blanc . 
Tressot . . . 
Pinot gris . . 
Gôt (Auxerre) 
Côt (Avallon). 



DENSITES 

DU MOUT 



1.069 
1.067 
1.080 
1.081 
1.071 
1.079 
1.085 
1.095 
1.087 
1.094 
1.085 
1.084 



DÉVIATION 
obserxée daus un tube 
de 500 «»« 



20® 

18«25 

25°5 

2505 

24° 

2405 

27o 

28*5 

26° 

28o 

25o5 

2605 



RICHESSE 
alcoolique du Tin 



10.0 

9.12 
12.75 
12.50 
12. 
12.25 
13.5 
14.2 
13. 
14. 
12.60 
13.25 



La comparaison de ces tableaux montre la différence 
qui existe entre les produits des mêmes Vignes dans les 
années médiocres et dans les années où la maturité est 
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suffisante. Elle pourra servir de base et de point de 
départ pour des calculs relatifs à l'amélioration des 
vins préparés dans ces localités avec les moûts des diffé- 
rents cépages étudiés par M. Bouchardat. 

Dans ces études, M. Bouchardat ne s'est pas contenté 
de déterminer les nombres que nous venons de rappor- 
ter; il a recherché en même temps les quantités de 
potasse contenues dans les vins produits par les diffé- 
rents cépages, ainsi que les proportions d'acides que 
ces vins renferment. 

Nous aurons occasion de revenir sur les conséquences 
auxquelles peut conduire la comparaison des résultats 
obtenus dans ces analyses ; ajoutons seulement que le 
dosage des acides, et en particulier de l'acide tartrique, 
se fait très facilement pendant qu'on procède à l'examen 
optique du moût. Il suffît de décomposer par l'acide 
sulfhydrique le tartrate de plomb produit par l'action 
de l'acétate de plomb sur la liqueur, puis après avoir 
séparé le sulfure de plomb et chassé l'excès d'acide 
sulfhydrique, de précipiter l'acide tartrique avec l'eau 
de chaux et de le doser à l'état de tartrate de chaux. 



CHAPITRE VIII 



AMPÉLO GRAPHIE 

Il existe un grand nombre d'espèces de Vignes, qui 
végètent et croissent spontanément dans les différentes 
régions de l'ancien et du nouveau continent. 

Toutes ces espèces forment un genre, le genre Vitis, 
qui appartient à la famille des Ampélidées. Cette famille 
fait partie du groupe des végétaux dicotylédonés. 

On admet généralement que les différentes variétés 
de Vignes cultivées en Europe et connues sous le nom 
de cépages proviennent de l'espèce que Linné a nom- 
mée Vitis vinifera. 

Cet arbuste, originaire de l'Asie, se serait étendu d'a- 
bord dans les contrées de cette partie de l'ancien conti- 
nent qui bordent la Méditerranée pour se répandre de 
là dans l'Archipel, en Grèce, en Italie, sur notre littoral 
méditerranéen lors de la fondation de Marseille, et par 
suite dans les Gaules et les pays voisins. 
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Il est très probable que ces faits sont exacts d'une ma- 
nière générale, quant à ce qui regarde la propagation et 
l'extension de la culture de la Vigne. 

Mais si, en dehors de cette considération, nous vou- 
lons envisager l'état actuel de la dissémination des cé- 
pages et rechercher leur origine et en même temps les 
causes de leurs innombrables variétés de manière à 
établir l'histoire botanique de la Vigne, nous serons 
bientôt arrêté par l'insuffisance des documents recueil- 
lis et nous serons loin de pouvoir traiter complètement 
toutes les questions qui se rattachent à cet important 
sujet. 

Dans toutes les contrées du globe où la Vigne est cul- 
tivée, on trouve cette plante à l'état sauvage et, comme 
nous avons déjà eu occasion de le dire, les espèces 
sont différentes, et leur nombre est assez considérable. 

Partout également, les cépages ou variétés de Vignes 
livrées à la culture sont excessivement nombreux, et cet 
état de choses n'est pas la conséquence de faits qui se 
sont produits dans les derniers siècles ; il existait 
déjà à une époque très ancienne. 

Dans l'étude .que nous allons faire, nous aurons soin 
d'écarter les discussions qui ne sauraient nous con- 
duire à aucun résultat pratique et qui ne seraient pas 
teées sur des observations sérieuses et authentiques. 
Nous nous contenterons de donner la description la 
plus fidèle possible des différents organes de la Vigne, 
de manière à nous permettre de comprendre les effets 
des anomalies et des accidents qui se présentent souvent 
dans la culture ; nous dirons ensuite quelques mots des 
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Vignes sauvages étudiées dans diverses parties du globe, 
et nous chercherons à réunir les documents propres à 
préparer les bases d'une classification générale des diffé- 
rentes variétés de Vignes désignées sous le nom de 
cépages. 



Description botanique de la Vigne. 

Nous allons d'abord passer en revue les différents or- 
ganes de la Vigne, en nous bornant à énumérer rapide- 
ment leurs caractères principaux et en tenant compte 
des observations faites dans différentes contrées et se 
rapportant toutes à des Vignes cultivées. 

La tige ou le tronc de la Vigne porte le nom de Cep; 
sa longueur est indéterminée à l'état sauvage, mais 
pour les besoins de la culture, on la fixe, et on la règle à 
des élévations variables suivant les conditions. 

On distingue sous ce rapport les Vignes hautes ou 
hautains que l'on fait monter sur des arbres plantés 
exprès, les Vignes basses dont la taille ne dépasse guère 
0 œ 50, et les Vignes moyennes qui pour l'élévation tien- 
nent le milieu entre les Vignes hautes et les Vignes 
basses. 

Les Vignes sont très vivaces , mais on constate de 
grandes différences, au point de vue de la durée, entre 
les cépages des divers vignobles; il y a des variétés qui 
vieillissent et meurent plus tôt que les autres. 
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I/écorce varie beaucoup en épaisseur et sous le rap- 
port de la forme extérieure. Elle présente des crevasses 
dirigées dans le sens des fibres longitudinales et qui dif- 
fèrent par leur nombre et leur largeur. On observe aussi 
que l'adhérence de l'écorce avec le bois n'est pas tou- 
jours la même. 

Les Vignes d'Amérique ont en général l'écorce plus 
unie et plus compacte que celles d'Europe. 

On appelle sarments, les rameaux produits à 
chaque printemps par le développement des bourgeons. 

Leur couleur est variable et peut, surtout lorsqu'elle 
est étudiée à l'époque de la maturité, devenir caracté- 
ristique. 

On distingue également bien plusieurs variétés par la 
coupe du bois. 

Les feuilles présentent de très grandes variations 
sous le rapport de leur grandeur et de leur forme. 

Leur division en lobes séparés par des sinus plus ou 
moins profonds fournit un caractère très important ; 
il en est de même de l'état de leur surface. 

Le nombre des lobes est le plus souvent de cinq. La 
surface supérieure est le plus ordinairement lisse ; l'in- 
férieure n'est jamais entièrement nue, elle est souvent 
cotonnée. 

La Vigne porte ses fleurs et ses fruits sur les bour- 
geons de l'année, et ceux-ci, lorsqu'ils sont fructifères, 
ne sont guère placés que sur les sarments de l'année 
précédente. 
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Les grappes se développent sur les nœuds mêmes, à 
l'opposé des feuilles; dans les variétés qui donnent 
beaucoup de fruits, il y a ordinairement deux grappes 
par bourgeon; ce nombre s'élève très rarement jusqu'à 
quatre. 

Sur le même bourgeon les raisins fleurissent dans 
l'ordre de leur sortie, ceux de la base les premiers. Si 
on examine les progrès de la floraison sur une seule 
grappe, on voit les premières fleurs s'ouvrir près de la 
queue du raisin, au point par conséquent le plus rap- 
proché du sarment; de là la floraison se continue jus- 
qu'à l'exlrémité de la grappe. 

Les fleurs de la Vigne sont disposées en ombelles 
réunies en grappes. Ces grappes formées d'ombelles 
sont rarement attachées directement sur le sarment, le 
plus souvent elles sont fixées sur un axe commun et 
constituent par leur réunion une grappe composée. 

Le pédoncule de la grappe naît sur le sarment en un 
point qui est toujours diamétralement opposé à une 
feuille ; il ne présente à son insertion ni stipule, ni 
bractée. 

Les vrilles occupent une position analogue ; elles ont 
la forme de petits rameaux herbacés et remplacent un 
bouquet de fleurs avorté. 

Les fleurs de la Vigne sont le plus souvent herma- 
phrodites, elles sont quelquefois unisexuées par avorte- 
mer] t. On a signalé clans quelques circonstances des 
fleurs doubles produites par la transformation des étami- 
nés en pétales. 

On distingue facilement dans les fleurs normales le 
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calice, la corolle, les étamines, le pistil et, entre ces deux 
derniers verticilles, cinq glandes hypogynes nectarifères. 

Le calice est libre, court, monosépale, à cinq 
divisions. 

La corolle est formée par cinq pétales soudés par 
leur sommet ; ils s'ouvrent en se détachant par leur 
base, et tombent réunis en forme de calotte. 

Quelques variétés ont des fleurs à six pétales, et même 
dans quelques-unes on trouve sept pétales. 

Les étamines sont le plus ordinairement au nombre 
de cinq, elles sont opposées aux pétales; quand il y a six 
ou sept pétales, le nombre des étamines est égal à celui 
des pétales. 

Les filets des étamines sont libres, ils portent une 
anthère biloculaire, oscillante, à déhiscence longitudi- 
nale et introrse. 

Le pistil est formé par un ovaire libre, à stigmate 
presque sessile. Lorsqu'il y a un style, il est simple et 
très court. 

L'ovaire est ordinairement globuleux, arrondi, presque 
sphérique, quelquefois il est allongé, fusiforme. Cette 
forme n'est pas incompatible avec l'existence ultérieure 
de grains ronds. 

On voit souvent sur sa surface deux ou trois sillons 
correspondant aux cloisons qui divisent sa cavité. 

Le stigmate est arrondi, aplati, légèrement déprimé à 
son centre. 

La cavité de l'ovaire est divisée en deux loges égales 
par une cloison médiane. Chacune de ces loges renferme 
deux ovules dressés. 

22. 
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L'ovaire est à trois loges lorsque les fleurs ont six 
pétales et six étamines ; il en est de même dans le cas 
où il y en a sept. 

Le mode de fécondation habituel de la Vigne est la 
fécondation directe du pistil par le pollen de sa propre 
fleur. 

L'observation attentive des boutons prêts à s'ouvrir 
permet de constater que la corolle se fend, comme 
nous l'avons dit, par le bas en cinq lignes ; elle se dé- 
tache ainsi du calice et se trouve soulevée et supportée 
par les étamines dont les filets infléchis se relèvent 
rapidement. La corolle tombe plus tard, tout d'une 
pièce, laissant à nu les étamines qui s'écartent en 
divergeant et s'inclinent en arrière. Le pistil apparaît 
alors au centre avec son stigmate saupoudré de pollen. 

La fécondation s'opère donc ainsi sous le capuchon 
formé par les pétales qui constituent la corolle. 

Cependant ce mode de fécondation n'est pas le 
seul possible, et on en a la preuve pratique dans la pro- 
duction de nombreux croisements entre diverses 
variétés. A cette occasion nous pouvons citer les hybri- 
des obtenus à Dijon par M. Fleurot, et à Montpellier 
par MM. Bouschet, 

Ici, comme pour les autres végétaux, on com- 
prend que le transport du pollen d'une fleur à l'autre 
peut s'opérer, soit par suite du frottement des fleurs voi- 
sines, soit par le vent, soit par l'intervention des in- 
sectes. 



ÀMPÉLOGRAPHIE . 391 

Nous avons dit qu'il existe entre les étamines et le 
pistil une série de petites glandes. 

Ces glandes sont ordinairement au nombre de cinq ; 
en tout cas, elles sont en même nombre que les étami- 
nes. Ce sont ces glandes qui constituent plus tard ce 
petit cercle plus ou moins marqué qui entoure le point 
d'insertion du grain sur son pédoncule. 

La Vigne, comme beaucoup d'autres plantes, ne 
donne pas autant de fruits que de fleurs. Quelles que 
soient les causes qui amènent ce résultat, causes sur 
lesquelles nous aurons à revenir , il nous reste à 
dire un mot de la forme du raisin et des différentes par- 
ties qui le constituent. 

Dans un raisin, nous avons à distinguer le pédoncule 
par lequel il tient au sarment, la rafle qui est le pro- 
longement du pédoncule et se trouve cachée par les 
grains du raisin, les pédicelles qui s'implantent sur la 
rafle, se ramifient plus ou moins et qui portent les 
grains; dans beaucoup de localités, ces grains sont dé- 
signés sous le nom de grumes. 

Les raisins diffèrent beaucoup par le volume, la forme, 
l'état plus ou moins serré des grumes, la présence ou 
•'absence d'un petit grapillon qui naît du pédoncule. 

La couleur des grumes est également un caractère de 
la plus haute importance. 

On récolte des raisins blancs, verts, jaunes, violets, 
r °uges et noirs ; les couleurs sont par conséquent des 
plus variées. Pour la même variété, on observe souvent 
nuances qui présentent de grandes différences. 
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Les grains d'un même raisin sont ordinairement à 
peu près de même forme et de même volume, mais il y 
a de grandes variations sous ce rapport entre les diffé- 
rentes variétés de Vignes. 

Le plus souvent les grains de raisin sont ronds ou 
globuleux, quelquefois ils sont ovales, et même plus 
allongés de manière à devenir presque cylindriques. 

11 y a pour les raisins ou plutôt pour les grains qui les 
composent, un autre caractère de la plus haute impor- 
tance, mais sur lequel nous n'avons pas à nous arrêter 
ici ; il tient à leur composition et se traduit par le goût 
qu'ils offrent et qu'on peut constater en les mâchant. 

Plusieurs qualités physiques peuvent être perçues 
par le même moyen, elles tiennent à la dureté des 
grains, leur mollesse, leur état charnu ou juteux, la 
grosseur ou la finesse de la peau, etc. 

Nous arrivons naturellement, pour terminer cette 
étude, à l'examen des pépins qui existent au centre des 
grumes et qui constituent les graines de la Vigne. 
° Leur nombre est variable, on en trouve le plus sou- 
vent trois ou deux, quelquefois un seul. Certaines 
variétés même, comme le raisin de Gorinthe, n'en pré- 
sentent pas. 

L'étude de cette graine y fait reconnaître, sous un 
tégument ligneux, un périsperme dur au bas duquel 
on aperçoit l'embryon. 

La forme des pépins n'est pas toujours la même ; ils 
sont plus longs dans les raisins dont les grumes sont 
allongées. 
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Les graines de la Vigne déposées en terre dans des 
conditions convenables éprouvent, comme les graines 
de toutes les autres plantes analogues, la série des modi- 
fications qui caractérisent la germination et donnent 
naissance à de nouveaux individus. 

Ce mode de reproduction de la Vigne ne donne pas 
des plants semblables sous tous les rapports à ceux qui 
ont fourni la graine ; si les caractères de l'espèce sont 
conservés, ceux qui distinguent le cépage ou la variété 
sont plus ou moins modifiés. 

On l'emploie comme moyen d'étude pour apprécier 
l'influence qu'il peut exercer sur ces différents carac- 
tères et pour essayer d'obtenir de nouveaux cépages. 

On a constaté dans ces essais que les premiers fruits, 
sur les sujets produits par semis, se font ordinairement 
attendre pendant 7 ou 8 ans au moins. Les expériences 
sont par conséquent très longues et on les abrège en 
greffant les jeunes sarments obtenus sur de vieux ceps. 

La multiplication des Vignes se fait le plus souvent 
par boutures ; on peut utiliser à cet effet la bouture 
simple formée par un sarment de l'année, portant plu- 
sieurs yeux dont un au moins doit être enfoui en terre 
et servir au développement des racines. 

On emploie généralement l'espèce de bouture dési- 
gnée sous le nom de bouture par crossette, ou simple- 
ment crossette, et qui est constituée par un sarment à 
'extrémité duquel on a conservé une certaine portion 
de la branche qui lui a donné naissance ; cette bouture 
est la plus estimée. 
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Cette manière de reproduire la Vigne par bouture 
est très sûre et très expéditive. Elle a de plus l'avan- 
tage de donner dessujets en tout semblables à la plante 
mère; elle conserve dans le nouvel individu tous les 
caractères particuliers du cépage, ce qui n'a pas lieu 
dans le cas des semis où ces caractères sont modifiés, 

On désigne sous le nom de marcottage une opération 
qui est également fréquemment employée pour multi- 
plier les plants de Vigne, et qui consiste à faire déve- 
lopper des racines à un rameau avant de l'avoir séparé 
de la tige-mère, puis à l'en détacher pour former un 
nouveau plant. 

Le procédé le plus usité pour la Vigne est celui que 
l'on appelle le marcottage en archet. La reprise du nou- 
veau plant peut être favorisée par une incision annu- 
laire. 

Enfin la greffe peut aussi servir à reproduire et à 
multiplier un cépage. Cette opération, très employée 
dans quelques vignobles, presque entièrement inconnue 
dans d'autres, peut rendre dans beaucoup de cas de 
grands services. 

Suivant M. Dubreuil, le mode de greffage le meil- 
leur et le plus usité pour la Vigne est la greffe en fente- 
bouture. 

M. Marès signale comme plus particulièrement 
adoptée dans le Midi la greffe en fente, à rameaux 
placés sur la circonférence du sujet sans offenser la 
moelle. 
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Il faut avoir soin de déchausser d'abord le cep, puis 
de placer la greffe à 0 m 06 au-dessous du sol au lieu 
de la pratiquer au-dessus du sol comme à l'ordinaire. 

L'emploi de la greffe dans la culture de la Vigne 
faciliterait singulièrement l'acclimatation et l'introduc- 
tion de nouveaux cépages; elle permettrait de hâter la 
production et elle offrirait de précieux avantages pour 
le remplacement d'un vignoble. 

Les greffes fructifient dès la première année ; la ma- 
turation des nouveaux pieds est plus hâtive, et ils pa- 
raissent mieux résister aux gelées d'hiver. 

D'après les indications qui précèdent, on voit que la 
Vigne se prête également bien à tous les modes de 
multiplication employés pour les végétaux cultivés : la 
multiplication naturelle au moyen des graines, et la 
multiplication artificielle au moyen des greffes, des 
boutures et des marcottes. Seulement les résultats ob- 
tenus varient suivant la méthode que Ton a suivie, et il 
nous reste à présenter à ce sujet quelques observations 
pratiques. 

Le semis n'est jamais employé pour la création d'un 
vignoble. 

En général, on peut dire que la plantation de nou- 
velles Vignes se fait par trois procédés différents, à 
l'aide de boutures, de chevelées ou chevolées et de 
plants enracinés. 

L'emploi des plants enracinés rentre dans le procédé 
de multiplication par boutures, ces plants n'étant autre 
*ose que des boutures ayant déjà pris racine en pépi- 
nière. 
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On appelle chevolée le sarment qui a été couché et 
qui a pris racine sans être séparé du cep ; c'est donc 
un nouveau plant obtenu soit en pépinière, soit dans le 
vignoble par voie de marcottage. 

La multiplication des Vignes comprend non seule- 
ment la plantation des Vignes nouvelles, mais encore 
l'entretien et le repeuplement des anciennes planta- 
tions. Pour ces opérations on emploie le marcottage 
qui porte dans ces conditions spéciales le nom de pro- 
vignage. 

Il existe beaucoup de différences dans la manière de 
procéder, suivant le but que l'on se propose. 

Tantôt on couche au fond d'une fosse, mais sans les 
couper, un ou plusieurs sarments d'une souche. 

Chacun de ces sarments va prendre racine et est des- 
tiné à former un nouveau cep. Ces nouveaux ceps 
s'appellent des provins. 

D'autres fois on creuse en avant de la souche, et on 
enterre celle-ci de manière à ne laisser à l'air libre que 
le sarment ou les sarments producteurs de l'année, 
Cette opération porte plus particulièrement le nom de 
recouchage. 

Les usages relatifs à cette question du renouvelle- 
ment et de l'entretien des Vignes varient dans les dif- 
férentes localités. La vigueur et la durée des cépages 
sont les deux éléments qui doivent surtout servir de 
guide pour en régler l'application. 

Quant à la greffe, nous avons dit que très employée 
dans certains vignobles, elle est à peu près inconnue 
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Lg d'autres ou du moins cette opération n'y présente 
L'une importance très secondaire. 

Les anciens la pratiquaient, et les procédés employés 
Ut décrits dans les agronomes latins, et particulière- 
ment dans Columelle. Olivier de Serres a parlé avec 
détails de la greffe de la Vigne. 

M. Mares donne l'explication des différences ob- 
servées sous le rapport de son application en com- 
parant le mode de culture du Midi et les procédés suivis 
dans le Nord. 

Lorsqu'il n'existe par hectare que 4,000 ou 5,000 
souches, solides et bien établies, on peut sans grandes 
dépenses et avec tous les avantages qui se rattachent à 
ce mode d'opérer, transformer les cépages sur une 
grande surface et renouveler les Vignes sans les arra- 
cher. Mais si par suite de la disposition des plants et 
de leur nature oh en compte jusqu'à 40,000 sur la sur- 
face d'un hectare, on comprend que le greffage deviendra 
trop coûteux et difficile à pratiquer. 

Joignons à cette considération que les tiges greffées 
ne se prêteraient pas sans danger au provignage et au 
recouchage, car elles courraient risque d'être cassées et 
détruites dans ces opérations. 

Aussi dans ces vignobles la multiplication en grand 
parla voie de la greffe est très peu usitée. 

Elle peut cependant y rendre de grands services en 
permettant un renouvellement partiel qui deviendra une 
amélioration sérieuse, si on substitue un bon cépage à 
ue s cépages médiocres et si on obtient ainsi de nouveaux 
l0 P* qui seront immédiatement productifs à la place de 

28 
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ceux dont les bourgeons avaient été détruits par des 
causes accidentelles. 

Cette description des organes de la Vigne et des pro] 
cédés employés pour ta reproduire, demanderait à être 
complétée par rénumération des différentes^ pérationj 
usitées clans la culture et l'étude des conditions di- 
verses dans lesquelles ces opérations sont appliquées, 

Cette étude, si nous la faisions d'une manière corn- 
plète et détaillée, nous entraînerait au delà des limites 
que nous nous sommes tracées. Aussi nous nous con- 
tenterons de revenir dans la suite sur quelques-unes 
des périodes qui se succèdent dans la végétation de la 
Vigne. Nous énoncerons alors les phénomènes géné- 
raux qui les caractérisent, et nous ferons connaître les 
méthodes qui servent à les régulariser et à en assurer 
le développement. 



Influence des cépages. 

La formation des nombreuses variétés que nous pré- 
sentent les Vignes cultivées est due à des influences bien 
multiples et bien complexes ; la culture pratiquée dans 
des conditions différentes de climat et de sol, les diffé- 
rences d'origine au point de vue des espèces sont cer- 
tainement pour beaucoup dans la production de toutes 
ces plantes si diverses. 

Nous n'avons pas à discuter les opinions émises sur 
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ce su jet, ni à rechercher l'origine de chaque variété et 
Loirsi elle peut se modifier ou retourner au type nor- 
ia] d'une espèce. 

Nous prendrons les cépages tels qu'ils sont, avec les 
caractères qui les distinguent, et nous demanderons aux 
faits et à l'expérience seuls la justification des idées 
que nous admettrons et des conclusions pratiques aux - 
quelles elles pourront nous conduire. 

Le point important que nous avons à faire ressortir 
en ce moment, c'est que de toutes les causes qui in- 
fluent sur la nature et les propriétés du vin, la pre- 
mière et la plus importante est celle qui tient à la nature 
du cépage, qui vient de la plante elle-même. 

Toutes les autres causes doivent, vis-à-vis de celle-ci, 
être considérées comme tout, à fait secondaires, quelles 
viennent du sol ou de l'atmosphère ou qu'elles se rat- 
tachent cà des conditions locales tout à fait spéciales. 

Dans presque tous les pays vignobles nous voyons 
distinguer les vins en deux classes, les vins fins et les 
vins communs, et ces deux espèces de vins sont données 
par des cépages différents ; les cépages qui varient ainsi 
dans une localité déterminée ne se retrouvent plus les 
mêmes dans une autre contrée où l'on admet pour les 
vins lu même distinction. 

On se rend facilement compte de la différence obser- 
vée entre les fruits produits par les divers cépages, car 
on trouve que leur composition est très variable. Les 
principes que nous avons énumérés sontbien les mêmes, 
! mais ils ne se trouvent pas dans les mêmes proportions; 
plus, quelques-uns de ces principes n'existent pas 
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dans toutes les variétés, et on comprend dès lors Pin- 1 
fluence de cette différence de composition. 

Cette influence est facile à constater pour ce qui re- 
garde la matière colorante, qui manque dans un grand 
nombre de cépages et qui, dans les raisins colorés, pré- 
sente de si grandes variations. Il en est de même pour 
les autres substances, qui peuvent ou manquer tout à 
fait ou ne se développer qu'en proportions très faibles. 

Ces considérations nous conduisent à reconnaître que 
le mélange et le choix des cépages peuvent servir très 
efficacement à améliorer dans un vignoble les qualités 
du vin. Ce moyen est sans contredit le plus naturel, et 
son emploi ne saurait soulever aucune objection, 
Aussi l'auteur de VAmpélographie universelle, en 
avançant que partout où on cultive la Vigne il eslpossible 
de faire des vins de distinction, a-t-il indiqué comme j 
une des premières conditions pour atteindre ce but, lel 
choix raisonné des cépages. 

Si on a des vins pauvres en couleur, on augmentera 
leur coloration en introduisant un cépage fournissant! 
des raisins très riches en matière colorante : le Teintu- 
rier est très cultivé dans ce but, malgré la mauvaise 
qualité du vin qu'il produit. 

En associant à des cépages donnant des vins trop 
doux des cépages renfermant moins de principes 
sucrés, on obtiendra des vins secs. Cette proportion 
variable de sucre dans les différents cépages devra être 
prise en considération dans la plantation des vignobles 
desti nés à fournir des vins de chaudière, car la propor- 
tion de sucre déterminera celle de l'alcool. 
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Le but du producteur doit tendre à obtenir le maxi- 
mum de produit en tenant compte de la quantité de 
v ia recueilli d'une part, de l'autre de sa qualité ; et, en 
associant les cépages d'une manière convenable, on 
pourra souvent augmenter la production sans nuire à 
la qualité. 

Non seulement le mélange raisonné des cépages per- 
met d'obtenir des vins possédant des qualités bien déter- 
minées, mais il est possible de prévenir par ce moyen 
les maladies auxquelles les vins peuvent être sujets ; 
le plus souvent, la gravité de ces altérations tient à 
la prédominance ou à l'absence de certains éléments; 
il suffira de rétablir l'équilibre pour que ces inconvé- 
nients disparaissent. Ainsi, des cépages contenant beau- 
coup de tannin pourraient, par leur mélange avec d'au- 
tres qui donnent des vins sujets à la graisse, diminuer 
considérablement les chances d'une telle altération. 

Si nous avons la conviction que le choix raisonné des 
cépages conduira aux procédés les plus complets et les 
plus rationnels pour l'amélioration du vin, nous devons 
avouer que nous sommes loin de connaître suffisam- 
ment les variétés de Vignes cultivées et les causes qui 
peuvent modifier leurs qualités quand on les transporte 
d'un lieu dans un autre. 

Les recherches nombreuses entreprises depuis plu- 
sieurs années sur ce sujet délicat ne manqueront pas 
de l'éclaircir et de conduire à des applications impor- 
I tantes des principes que nous venons d'indiquer. Mais 
dans l'état actuel de nos connaissances, cette introduc- 
tion de cépages nouveaux dans une contrée ne doit 
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être faite qu'avec discernement et réserve, car, sous 
ce rapport, les points les plus importants sont encore 
controversés. 

Nous avons dit qu'on distinguait souvent les cépages 
à vins fins et les cépages à vins communs. Or, l'obser- 
vation nous montre que dans les crus distingués on 
mêle ensemble très peu de cépages différents, souvent 
môme on n'en cultive qu'un seul : ainsi, pour les vins 
fins, on cultive en Bourgogne le Pinot, dans la Gironde 
le Carbenet, à l'Ermitage la grosse et la petite Syrrah, 
dans les Vignes de Tokai le Furmint. Dans les crus 
secondaires, au contraire, on associe plus volontiers 
plusieurs cépages, en les laissant toujours peu nom- 
breux. 

Ce résultat de l'observation a été généralisé par quel- 
ques auteurs qui proscrivent d'une manière absolue 
l'introduction de cépages étrangers dans les grands 
crus. Cet avis a été combattu par d'autres qui n'ont pas 
voulu tirer des faits que nous venons de rapporter, une 
conséquence générale. Suivant ces derniers, s'il est 
constant qu'on obtient d'excellents vins en n'em- 
ployant qu'un seul cépage, il ne s'ensuit pas que le mé- 
lange de plusieurs nuirait nécessairement à la qualité 
du produit : ils croient au contraire qu'en procédant 
d'une manière rationnelle on arriverait à donner à ces 
vins les propriétés qui peuvent leur manquer, sous 
le rapport de la conservation par exemple, sans leur 
faire perdre rien des caractères précieux qui les dis- 
tinguent. 

Les cépages qui donnent des vins de qualité supe- 
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E ieure sont peu productifs; il en résulte que si ou ne 
, ien t pas à diminuer la qualité, on pourra augmenter 
la quantité en les associant à d'autres dont le rende- 
ment est plus considérable. Sous ce rapport la diffé- 
rence entre divers cépages est telle qu'on trouve dans 
la même localité des cépages qui donnent 15 à 20 hec- 
tolitres à l'hectare, tandis que d'autres fournissent sur 
la même surface de terrain 160 et môme 240 hecto- 
litres. 

Une considération qu'il ne faut pas négliger dans l'é- 
tude des cépages, c'est que l'époque de la maturité 
n'est pas la même pour tous. Il faudra donc, dans les 
mélanges, tenir compte de cette différence, et ne réunir 
dans les vignobles de peu d'étendue que les cépages dont 
les raisins mûrissent à la même époque. Dans les plan- 
tations de grande étendue, au- contraire, il y aura quel- 
quefois avantage à rapprocher des cépages ne mûrissant 
pas en même temps, afin de distribuer la récolte sur un 
plus grand intervalle. 

La durée des différents cépages est très variable; les 
uns, ceux qui produisent peu, pourront produire pendant 
longtemps; au contraire, ceux qui sont très féconds 
dépérissent bientôt et ne doivent pas être associés aux 
premiers : du reste, ces divers cépages exigent des qua- 
lités de sol tout à fait différentes. 

Ces indications peuvent conduire à séparer pendant 
la végétation les cépages dont la réunion n'est pas pos- 
sible, puis, après la vendange, on mélangera dans la 
c uve, en proportions convenables, les raisins fournis 
Par ces différents cépages. 
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Parmi les questions que soulève l'étude des cé pa . 
ges, une des plus importantes est sans contredit celle 
qui se rattache au transport de ces variétés d'un lieu 
dans un autre et à la possibilité d'améliorer les vins par 
l'introduction de nouveaux cépages. Ce n'est que par 
des essais nombreux tentés dans les différents vignobles 
qu'on pourra réunir les données nécessaires à la solu- 
tion de ce problème, en môme temps qu'on recon- 
naîtra par cette culture dans des conditions variées de 
soi, de climat, quels sont les cépages facilement influen- 
cés par ces changements, et dans quel sens s'opèrent ces 
variations. 

Lorsque l'on cherche à introduire un cépage dans 
une localité, il faut s'assurer qu'il y trouvera des con- 
ditions climatologiques qui ne s'opposeront pas à son 
développement et permettront la maturation du fruit. 
Ainsi, il ne faudra transporter qu'avec réserve dans le 
Nord les variétés très précoces qui, par suite de cette 
propriété, sont très sensibles aux gelées printanières 
et peuvent même être compromises par un hiver rigou- 
reux avant l'ouverture des bourgeons. Il est également 
essentiel que l'époque de la maturité arrive avant que 
les nuits froides de l'automne et l'abaissement de la 
température aient rendu impossible ce complément in- 
dispensable de la végétation. 

On a discuté souvent les questions que soulève le 
transport des cépages d'une contrée où ils sont généra- 
lement cultivés dans une autre où les conditions de la 
végétation sont différentes, et on a émis sur ce sujet des 
opinions tout à fait contradictoires. Il faut reconnaître 
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qu'il existe un grand nombre de faits pouvant servir à 
démontrer qu'un cépage transporté d'une localité dans 
u ne autre, a produit dans cette dernière un vin qui 
rappelle tout à fait les qualités attribuées à ce cépage 
dans sa mère-patrie. 

Ainsi, on a fait dans l'Hérault et en Touraine, avec le 
Pinot de Bourgogne, des vins qui présentent quelques- 
uns des caractères distinctifs de nos vins. Le Furmint, 
qui produit les vins de Tokai, donne dans le départe- 
ment du Gard un vin semblable au vin de Hongrie. 

Mais il faut reconnaître que dans certaines circon- 
stances des cépages peuvent acquérir dans des climats 
différents des qualités tout à fait opposées à celles qui 
les caractérisaient d'abord. 

D'un autre côté, les faits que nous avons déjà cités à 
propos des essais tentés en Amérique et dans d'autres 
contrées pour l'introduction des cépages européens, 
montrent que dans beaucoup de cas cette acclimatation 
n'est pas possible. 

Il y a donc des cépages qui peuvent être transportés 
à de grandes distances sans que les produits qu'ils 
donnent perdent leurs caractères ; d'autres acquerront 
par ce fait des qualités différentes et se modifieront 
profondément ; d'autres enfin ne pourront supporter 
un pareil déplacement sans périr plus ou moins 
prompternent. 

Une étude plus complète des cépages et surtout de 
l'influence que les conditions climatologiques peuvent 
bercer sur chacun d'eux, permettra d'arriver à se 
re ndre un compte exact de toutes ces divergences. 

23. 
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Liste et nomenclature des principaux cépages. 

Le comte Odart, à qui nous devons la description des 
cépages les plus estimés dans tous les vignobles, avait 
réuni dans son domaine de la Dorée, près de Tours, 
une très belle et très nombreuse collection de cépages, 
provenant de tous les pays où la Vigne est cultivée. 

Il a dressé la liste des principaux cépages qu'il a eu 
occasion d'étudier, suivant l'époque de leur maturité 
dans cette localité particulière. On comprendra facile- 
ment l'importance d'un pareil rapprochement. Il four- 
nira des données très utiles pour l'acclimatation possible 
des variétés étrangères en Touraine et dans les climats 
analogues. 

De plus, en comparant les époques de maturation 
observées à la Dorée à celles qui correspondent au pays 
natal de chaque cépage, on verra quelles modifications 
ont été causées sous ce rapport par le changement de 
climat, et combien est grande cette influence sur les 
différents cépages ; il serait à désirer qu'on dressât un 
pareil tableau dans toutes les localités où il existe des 
collections importantes. 

Les cépages sont divisés en six groupes, suivant 
l'époque de Jeur maturité. La première section ne com- 
prend guère que des raisins de table. Nous avons place 
dans la sixième quelques cépages qui ne mûrissent pas 
en Touraine. 

M. le comte Odart ne donne pas la date de la matu- 
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rité pour chaque époque ; mais chacune est séparée de 
la précédente et de la suivante par une dizaine de jours, 
et, de plus, le Gôt qui se trouve placé dans la troisième 
époque, mûrit en Touraine dans la dernière quinzaine 
de septembre. 

On comprend du reste que, même sans sortir de cette 
contrée, il y aura quelques variations dans la concor- 
dance de maturité, car la nature du sol, l'exposition 
exerceront une grande influence. Mais le tableau suivant 
n'en fournit pas moins des indications très suffisantes 
pour montrer la gradation qui existe sous ce rapport 
entre les différents cépages, et pour faire connaître 
quels sont ceux qui dans un climat déterminé mûris- 
sent à la même époque. 

En empruntant la liste suivante à Y Ampélographie 
universelle du comte Odart, nous avons cru devoir 
faire connaître, toujours d'après les travaux du même 
auteur, l'origine de chacun des cépages, et pour quel- 
ques-uns d'entre eux les différentes dénominations 
qu'ils ont reçues dans les localités où on les cultive. 

PREMIÈRE ÉPOQUE 
Raisins noirs. 

Le Morillon hâtif ou raisin de la Madeleine (de Paris 
e t de presque toute la France); Jacobs traube (de l'Al- 
lemagne ; July grape (des Anglais) ou raisin de juillet. 

Le précoce de Gênes ou raisin d'Ischia, qui fournit 
en Italie jusqu'à trois récoltes. 
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Raisins blanos. 

Le Joannenc de Vaucluse. 

Le précoce blanc ou Madeleine blanche de Malingre. 
Le vert précoce de Madère ou Madeleine verte de la 
Dorée (comte Odart). 

Le blanc précoce de Kientsheim (bords du Rhin). 
La Luglienga bianca (Italie). 

DEUXIÈME ÉPOQUE 
Raisins noirs. 

Tous les Pinots de Bourgogne doivent être rangés 
dans cette section. Voici la synonymie du Pinot ou Noi- 
rien de la Côte-d'Or telle que la donne le comte Odart: 
Noirien ou Pinot (Côte-d'Or) ; — franc Pinot (clos de 
Migraine, Yonne) ; — petit plant doré (département de 
la Marne); — Auvernat noir (Haut-Rhin, Loiret, Loir- 
et-Cher) ; — Orléans et plant noble (Indre-et-Loire) ;- 
Salvagnin noir (Jura et Cortaillod en Suisse) ;— schwartz 
Clâvner (Alsace) ; — noir de Franconie (collection de 
Schams près de Bude) ; — Czerna okrugla ranka (Sirmie 
et Hongrie). 

Le Puisard, appelé Pendoulot ou raisin perle (Jura), 
désigné dans le département de F Ain sous le nom de 
Métie. 

Le Neyrou ou Gouget (Puy-de-Dôme). On en distin- 
gue deux variétés : le gros Neyrou, appelé Moret dans 
le Cher, et le petit Neyrou. 
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Le plant de la Dole (Genève). C'est le même cépage 
que la petite Bourgogne (canton de Vaud) . 

Les bonnes variétés de Gamays. 

Le Teinturier, gros noir (Cher) Oporto (Gironde); 
_ tinta Francisca (vignoble du haut Douro); ~ Romé 
noir (Andalousie). 

Raisins gris ou rouge clair. 

Le Pinot gris, Burot (Bourgogne) ; -leFromentot et 
petit gris (Champagne) ; - l'Auxois, gris de Dornot 
(Moselle) ; - le gris Cordelier (Allier); - le Malvoi- 
sie ou Auvernat gris (Loiret, Indre-et-Loire);- le Fauve 
(Jura) ; -le Malvoisien (Doubs) ;- le grauerClavner et 
leRulander (Allemagne). 

La Malvoisie rouge d'Italie. 

Le Chasselas royal rosé, Tramontaner (Allemagne). 

Raisins blancs. 

Le Chasselas de Montauban à gros grains (comte 
Odart). 

Le Chasselas hâtif, Chasselas de Bar-sur- Aube. 
Le Lignan ou Pulsart blanc (Jura). 
Le grùn Sylvaner (bords du Rhin). 

TROISIÈME ÉPOQUE 
Raisins noirs. 

Le Côt du Cher et ses nombreuses variétés (Vienne, 
Indre-et-Loire). 
La synonymie de ce cépage est très complexe. Nous 
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citerons l'Auxerrois (Lot);- la Quille de Coq(Auxerre); 
— la Côte-Rouge (Tarn, Dordogne) ; — le noir de Preis' 
sac (Gironde);— le Quercy, (Charente); — le Bour- 
guignon noir (Meurthe, Saône-et-Loire). 
Le gros Gamay. 

Le petit Baclan ouBeclan (Jura). 

L'Enfariné (Arbois, Salins, Poligny). Ce cépage est 
signalé comme étant éminemment tannifère. 

Le Troussot (Jura), très peu sensible aux intem- 
péries. 

Le Merlot (Gironde), à côté duquel on peut placer le 
Cauny et le Tarney-Coulant de la même localité. 
Le Chauché ou Pinot du Poitou. 
Le Bastardot (Portugal). 

Le Muscat de Madère, le Muscat noir du Jura et le 
Muscat d'Eisenstad, plus précoce que les précédents. 
Le Cailhaba (Hautes-Pyrénées). 
La Barbera d'Asti (Italie). 

Le Dolceto nero, cultivé dans les vignobles de Novi, 
de Mondovi et dans ceux d'Acqui, d'où lui est venu le 
nom d'Uva di Acqui. 

Le noir de Zante(îles Ioniennes). 

Le Kechmish-Ali (Perse). 

La Serine (commune d'Ampuis, Rhône). 

Le Vaiano (Toscane). 

Raisins de couleur intermédiaire. 

Le Chauché gris du Poitou. 
Le Guindoulenc (Tarn). 

Le Sûrin ou Fié (cours de la Loire et de la Vienne). 
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Ce cépage est le même que le Sauvignon de la Gironde 
et de la Charente, et le Blanc-Fumé du département de 
la Nièvre. 

La Malvoisie rousse (Tarn-et- Garonne). 

Raisins blancs 

Le Pinot blanc, Chardenay ou Chaudenay, Noirien 
blanc (Côte-d'Or, Yonne, Saône-et-Loire). Le plant de 
Tonnerre, variété du précédent (Indre-et-Loire). 

Une autre variété très répandue est connue dans un 
grand nombre de localités sous des noms très différents. 
Ainsi, il faut réunir le Morillon blanc, LEpinette, le 
Beaunois (Yonne, Marne); — l'Auxois ou Auxerrois 
blanc (Moselle) ; — le weiss Clavner ou Gentil-Blanc 
(Bas-Rhin) ; — l'Auvernat blanc (Haut-Rhin, Loiret, 
Loir-et-Cher) ; — LArnoison blanc (Indre-et-Loire);— le 
Savagnin jaune (Jura) ; - le Meslier jaune (Nièvre) ; — 
le weiss Sussling (Brisgau). 

Le Muscadet ou Raisinote de la Gironde. 

Le Muscadet de la Loire-Inférieure. 

Le primavis Muscat. 

Le Muscat blanc hâtif du Puy-de-Dôme (comte 
Odart). 

Le Fromenté blanc (Aube) ; — weiss Traminer (Alle- 
magne) . 

La Folle-Blanche (Charente). 
Le Diamant-Traube (Crimée). 
La Malvoisie blanche de la Drôme. 
Et toutes les variétés de Chasselas. 
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QUATRIÈME ÉPOQUE 
Raisins noirs. 

Le Groslot du Cher. 

Les deux Syrrahs (Ermitage). 

La grosse Mérille (Gironde), qui prend, en remontant 
la Garonne, le nom de Bordelais. 

Le plant de Manosque ou Manosquen (Var, Bou- 
ches-du-Rhône), désigné aux environs de Marseille sous 
le nom de plant de Porto. 

Le gros Mollar des Alpes. 

L'Arrouya des Hautes-Pyrénées. 

Les Verrots ou Tressots de l'Yonne. Une variété de 
cette famille donne les vins de Coulanges (Yonne) et 
ceux des Riceys (Aube). On la désigne dans l'Yonne 
sous le nom de bon Tressot, de Verrot de Coulanges, 
et dans les Riceys on l'appelle Nérien ou Noirien. 

Le Pinot d'Aunis (Loir-et-Cher); — Chenin noir 
(comte Odart). 

La Barbera fin a (Piémont). 

Le Corbeau ou gros noir (Lyonnais, Isère). 

La Nieddera (Sardaigne) ou Nireddie (Sicile). Asso- 
cié à la Pignatella, il produit le vin de Riposto. 

Le Touriga (Portugal), cépage qui donne les meilleurs 
vins du Douro. 

Le Muskatellier de Genève. 
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Raisins gris ou violet clair. 

Raisins de Limdi-Kanah (Afghanistan), cépage obtenu 
de semis par M. le comte Odart. 

Le Fendant roux, Roth Sussling (Haut-Rhin). 

Le Barbaroux (Languedoc) ou Grec rouge (Tarn-et- 
Garonne). 

LaBarbarossa (Piémont). 

Le Fléis roth Velteliner (coteaux du Rhin et du 
Necker). 

Le roth Traminer ou Tramin rouge (Alsace et Pala- 
tinat) . 

Le Sylvaner rouge (Allemagne). 

Raisins blancs. 

Le Jubi ou Augibi (Gard et Hérault). 
Le Viognier (Rhône), très abondant dans le vignoble 
de Condrieu et de Saint-Michel (Loire). 
Le Danezy de l'Allier. 

Le Tressalier , aussi très répandu dans la même 
localité. 

Le Colombar de la Charente. 
La Malvoisie verte à petits grains (Italie). 
Le Pascaou ou plant Pascal (Vàr, Bouches- du - 
Rhône). 

Le Savagnin vert du Jura, grùn Traminer (coteaux 
du Rhin). 

Le Blanc-Semillon (Gironde), appelé aussi Colombar 
dans le même département, et Chevrier dans la Dor- 
dogne, 
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Le Pedro -Ximénès (Espagne). 
Le Verdelho (Madère) . 

Le Sercial ou Esganaçao (Portugal et Madère). Ce 
cépage fournit le meilleur vin de Madère. 
Le Terr-Gulmeck (Crimée) . 

CINQUIÈME ÉPOQUE 
Raisins noirs. 

L'Aleatico nero (Toscane et Corse). 

L'Aramon, plant riche (Gard, Hérault); — FUgni noir 
(Var, Bouches-du-Rhône) ; — le Revallaire (Haute-Ga- 
ronne). 

Le Brun-Fourca (ancienne Provence); le Moulan (Hé- 
rault) ; — le Moulard (Gard) ; — Gaula noir (Vaucluse). 
La Canajola nera (Toscane). 

Le Carmenet ou Carbenet, encore appelé petite Vui- 
dure (Gironde). C'est le même que le Breton (Indre-et- 
Loire et Vienne) ; — le Véronnais (arrondissement de 
Saumur) ; — le Véron (Nièvre et Deux-Sèvres). 

Le Fuella ou Fuolla (environs de Nice) ; appelé en- 
core, selon M. de Merméty, Boletto nero. 

Le Giro (Sardaigne) . 

Le Piquepoul (Var, Bouches-du-Rhône, Gard, Hé- 
rault) ; — Picapulla (Pyrénées et Espagne). 

Le Monestel,Bois dur, Carignan (Provence);— le Mor- 
rastel (Espagne); — le Perpignan (Tarn-et- Garonne). 

L'Ulliade, Ouillade ou Œillade (Gard, Hérault) ; - 
la Morterille noire (Haute-Garonne) ; — le gros Maro- 
cain (Charente). 
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Le Sciacarello (Corse). 
Le Verdot (Gironde). 

Raisins gris ou violet clair. 

La Malvoisie de l'Istrie. 
L'Arbourlah (Grimée). 

La Glaretta (Nice) ; — la Blanquette (Gard, Hérault, 
Pyrénées-Orientales) . 
Le Piquepoul rose (Haute-Garonne, Pyrénées). 
Le Piccolito roso (Italie). 

Raisins blancs. 

Le Clienin (coteaux de la Vienne) ; — le gros Pinot 
(coteaux de la Loire) ; — le Plant de Brézé (Deux- 
Sèvres) ; — l'Ugne Lombarde (Gard). 

Le petit Pinot de la Loire. 

Le Verdet (Touraine). 

Les Corinthes (Morée et Archipel). 

Le Muscat commun. 

Le Muscat bifère (Gard). Ce cépage donne souvent 
dans le Midi une seconde récolte. 

Le gros et le petit Riesling (bords du Rhin). 

La Malvazia de Sitges (Andalousie) ; — Cherès (Gard); 
— Tinto blanc (vignoble de la Nerthe, Vaucluse) ; 
Verdal (Hautes et Basses-Pyrénées). 

La Malvasia bianca (Nice) . Il existe en Toscane un 
cépage portant le même nom. 

Le Macabeo (Espagne, Pyrénées-Orientales). 

La Roussane ou Roussette (Ain, Ardèche, Drôme, 
vi gnoble de l'Ermitage) . 
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SIXIÈME ÉPOQUE 
Raisins noirs. 

Le Grenache ou Granache (Pyrénées-Orientales, Hé- 
rault, Gard); — l'Aragonais (Madrid) ; — le Roussillon 
V Alicante (Var et Bouches-du-Rhône) ; — Le Rédondal 
(Haute-Garonne). 

La Carcagiola (Corse). 

Raisin rouge violet. 

Le Refosco (Istrie). 

Raisins blancs. 

La Panse musquée ou Muscat d'Alexandrie (Italie, 
Espagne et Midi de la France). 

La Carnaccia bianca (Sarclaigne). 

Le Poumestré (Provence) ; — Verjus du centre de la 
France. 

Nous ne voulons pas examiner les questions que 
pourrait offrir à notre étude la discussion de la liste 
précédente; nous nous bornerons à rappeler que notre 
intention a été seulement, en la reproduisant, de mon- 
trer toute l'importance que peut présenter la culture des 
cépages étrangers et la possibilité de modifier, pour la 
plupart, les conditions climatologiques dans lesquelles 
ils vivent ordinairement. Mais nous insisterons sur ce 
point, que c'est par l'expérience seule et par une ob- 
servation attentive qu'on arrivera à reconnaître pour 
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chacun d'eux les modifications qu'il peut éprouver par 
suite de ce changement, et par conséquent les qualités 
qu'il présentera dans les conditions nouvelles où il se 
trouvera placé, si toutefois son acclimatation est possible 
et si sa culture peut être durable et donner des résultats 
avantageux. 



M. Henri Mares, qui entretient une importante collec- 
tion de Vignes à Launac, près Montpellier, a établi 
d'après ses observations une liste de cépages classés 
suivant l'époque de maturité. 

L'ordre observé dans l'Hérault n'est pas toujours 
celui qui a été constaté par le comte Odart aux envi- 
rons de Tours ; la différence de climat explique ces 
variations que peuvent amener également la nature 
du sol et l'exposition. 

Pour un terrain de fertilité moyenne et pour une 
année où les chaleurs et les pluies se rapprochent aussi 
des moyennes observées, M. Mares a dressé le tableau 
suivant dans lequel il a compris les cépages de la région 
méridionale, auxquels il a joint les Pinots et les Gamays 
principalement cultivés en Bourgogne et dans le centre, 
les Cabernets-Sauvignon et les Côts répandus dans la 
Gironde, le Lot et le Cher. 

Ce tableau a paru, en 1863, dans un travail d'en- 
semble sur les Vignes du Midi de la France, qui fait 
partie de l'importante encyclopédie agricole publiée 
par M. Joigneaux, sous le titre : Livre de la Ferme. 
il est précédé d'une description détaillée des cépages 
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cultivés pour la production du vin dans la région mé- 
ridionale. 



PREMIÈRE ÉPOQUE 
Du 15 au 25 juillet. 

Morillon hâtif ou Raisin de juillet; — Joannenc 
de Vaucluse ; — ' Précoce de Malingre ; — Précoce 
musqué de Gourtiller. 

DEUXIÈME ÉPOQUE 
Du l or au 15 août. 

Tous les Pinots noirs, gris et blancs ; — Chasselas 
musqué; — Chasselas doré de Fontainebleau; — Chas- 
selas de Montauban. 

TROISIÈME ÉPOQUE 
Du 15 au 30 août. 

Les Muscats blancs et rouges de Frontignan ; — 
Muscat de Rivesaltes ; — Cinsaut ; — Œillade ; — 
Brun-Fourca ; — les petits Gamays ; — les Teintu- 
riers ; — la tribu des Gamays ; — les Côts ; — Carbe- 
net-Sauvignon ; — Chasselas- Cioutat ; — Chasselas 
rose; — Fendant roux; — ' Caillaba; — Primavis 
Muscat; — Muscat rouge de Madère ; — Muscat noir 
d'Eisenstadt; — Muscat de Smyrne. 
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QUATRIÈME ÉPOQUE 
Du 1" au 45 septembre. 

Aramon; — les Aspirans; — Tibouren; — Teou- 
lier; — Barbaroux ; — les Syrrah ; — Pascal ; — Ugni 
blanc ; — Furmint; — Sultanieh ; — Corinthes. 

CINQUIÈME ÉPOQUE 
Du 15 au 30 septembre. 

Morastels ; — Espar ; — Carignan ; — les Calitors ; 
-Aléatico; — Golombaud; — Mayorquen; — Au- 
gibi ; — Roussane; — Marsane ; — Cheriin ; — Panse 
jaune; — Muscat Canimada; — Muscat d'Espagne; — 
Olivette noire ; — Olivette rose ; — Rosaki ; — gros 
Damas; — Hycalès; — Sahalkanskoi ; — .Malvoisies 
à petits grains. 

SIXIÈME ÉPOQUE 
Du 5 au 15 octobre. 

Les Grenaches ; — les Terrels ; — les Piquepouls ; 
-les Clairettes; — la Malvoisie des Pyrénées-Orien- 
tales ; — Macabéo ; — Olivette blanche ; — Olivette de 
Cadenet; — Raisin-Cornichon. 



La liste dressée d'après les observations du comte 
Odart comprend les cépages cultivés en France et à 
l'étranger dans les vignobles les plus importants. 
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Nous trouvons dans YÉtude sur les vignobles de 
France, ouvrage dans lequel le D r Guyot a réuni et ré- 
sumé l'ensemble de ses travaux sur la Viticulture fran- 
çaise, une liste renfermant les cépages cultivés en grand 
dans notre pays. 

Ces cépages s'y trouvent énumérés dans l'ordre de 
leur précocité, avec l'indication de la contrée, du dépar- 
tement ou du vignoble dans lequel on les cultive ; ils 
forment la véritable base de nos Vignes, mais tous sont 
loin d'être également recommandables. 

Voici cette liste telle que le D r Guyot l'a publiée en 
1868 ; elle comprend 89 espèces : 

1. Morillon noir hâtif (Eure, Eure-et-Loir, Oise). 

2. Morillon ou Pinot à queue verte (Ardennes, Lor- 
raine, Alsace). 

3. Meunier ou Fernaise (Ardennes, Lorraine, Alsace, 
Eure, etc.). 

4 Pinot gris, dit Beurot, Malvoisie (tout l'extrême 
Nord-Est). 

5. Sylvaner (Alsace). 

G. Gentil duret, aromatique, rouge, gris, blanc (Al- 
sace). 

7. Aubain blanc (Lorraine, Toul), 

8. Vert doré (Champagne, Lorraine, Aisne, Ar- 
dennes) . 

9. Épinette blanche (Marne, Aisne, Ardennes). 

10. Piiesling blanc (Alsace). 
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14. Petit Mielleux (Alsace). 

12. Traminer rose (Alsace). 

13. Chasselas (tout l'extrême Nord-Est et surtout 
l'Alsace). 

14 Meslier blanc (Ardennes, Aisne, Marne, Loi- 
ret, etc.). 

15. Gamays noirs à grains ovales (Lorraine). 

16. Pinot noir à queue tendre (tout le Nord-Est). 

17. Pinot noir à queue dure ou Noirien (Nord-Est et 
centre Nord). 

18. Petit et gros Béclan (Jura). 

19. Liverdun (Lorraine et centre Nord). 

20. Gouais noir et blanc (Lorraine, Champagne, etc.) . 

21. Cortaillod ou plant de la Dole (Jura). 

22. Savagnin jaune (Franche-Comté, Jura). 

23. Pulsart (Franche -Comté, Jura). 

24. ïroussotou Tressot (Jura, Doubs, Yonne). 

25. Melon ou Gamay blanc (Jura). 

26. Pinot blanc ou Chardenay (Côte-d'Or, Saône-et- 
Loire) . 

27. Arnoison blanc (Yonne, Chablis). 

28. Teinturier ou gros Noir (Loir-et-Cher, Cher, 
Loiret, etc.). 

29. Feuille-Ronde (Côte-d'Or, Franche-Comté). 

30. Côts à queue rouge et à queue verte (Savoie, 

24 
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Loiret, Loir-et-Cher, Cher, Indre-et-Loire, Lot, Gi- 
ronde, etc.). 

31. Mondeuse ou Persagne (Savoie, Jura, Ain, 
Indre) , 

32. Gros et menu Pinot blanc de la Loire (Indre-et- 
Loire, Maine-et-Loire, Sarthe). 

33. Breton (Indre-et-Loire, Maine-et-Loire, Nièvre, 
Sarthe). 

34. Grollot (Indre-et-Loire). 

35. Petit Gamay à grains ronds (Beaujolais, Mâcon- 
nais, Loire). 

36. Muscadet (Loire-Inférieure, Vendée). 

37. Olwer (Alsace). 

38. Folle blanche (Loir-et-Cher, Indre-et-Loire, 
Loire-Inférieure, Vendée, Deux-Sèvres, Charentes, 
Gers, etc.). 

39. Persagne (Savoie, Isère). 

40. Balzac (Vendée, Deux-Sèvres, Charentes). 

41. Sérine (Isère, Côtes du Rhône). 

42. Vionnier (Isère, Côtes du Rhône). 

43. Carbenet-Sauvignon , Carmenère (Dordogne, 
Gironde) . 

44. Sémillon blanc (Gironde , Dordogne , Cha- 
rente, etc.). 

45. Sauvignon blanc (Gironde, Dordogne). 

46. Muscadelle (Bergerac, Sau terne). 
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47. Merlot (Gironde, Dordogne). 

48. Syrrah petite (Isère, Drôme, Ardèche). 

49. Syrrah grosse (Isère, Drôme, Ardèche). 

50. R.oussane (Isère, Drôme, Ardèche). 

51. Marsane (Isère, Drôme, Ardèche). 

52. Mollar (Hautes- Alpes). 

53. Bouchy (Basses-Pyrénées) . 

54. Tannat (Basses-Pyrénées). 

55. Jurançon, plant Quillard (Landes, Gers, Basses- 
Pyrénées) . 

56. Mansenc (Basses-Pyrénées). 

57. Arroyat (Basses-Pyrénées). 

58. Chalosse (Landes, Basses-Pyrénées\ 

59. Plant de Dame, plant de Grèce, Piquepoul blanc 
(Landes, Hautes-Pyrénées, Basses-Pyrénées, Gers). 

60. Mozac noir, rose et blanc (Haute -Garonne). 

61. Negret (Haute-Garonne, Tarn). 

62. Bouissalès (Haute-Garonne). 

63. Blanquette (Aude, Limoux). 

64. Clairette (tout le Sud, l'Est et l'Ouest). 

65. Fert- Servadou (Tarn-et- Garonne). 

66. Pascal blanc (Provence). 

67. Ulliade (Languedoc, Pyrénées). 

68. Mourastel (Provence). 
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69. Téoulié, Mayorquin (Provence). 

70. Bouteillan (Provence). 

71. Brun Fourca (Languedoc). 

72. Ugni blanc (Provence). 

73. Morveci (Provence). 

74. Araignan (Provence). 

75. Bousselet (Provence). 

76. Braquet (Alpes-Maritimes). 

77. Fuella (Alpes-Maritimes). 

78. Piquepoul noir (Pyrénées, Languedoc, Pro- 
vence). 

79. Terret noir (Languedoc). 

80. Piran (Languedoc). 

84. Garignan (Pyrénées-Orientales). 

82. Grenache (Pyrénées-Orientales, Languedoc, Pro- 
vence, Vaucluse). 

83. Macabéo (Pyrénées-Orientales). 

84. Malvoisie (Pyrénées-Orientales). 

85. Furmint-Tokai (Gard). 

86. Muscat (Pyrénées-Orientales, Hérault). 

87. Aramon (Languedoc). 

88. Terret-Bouret (Languedoc). 

89. Panse (Languedoc, Provence). 

Après avoir énuméré cette liste de 89 espèces, le 
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D' Guyot ajoute que 10 au moins font double emploi 
par synonymie, et que 20 entrent pour une fraction 
insignifiante dans la confection de nos vins. 

11 reste donc 60 cépages environ qui constituent la 
richesse viticole de la France. 

Le D r Guyot pense que pour former un bon vignoble, 
il importe de ne jamais y mélanger plus de trois va- 
riétés de Vignes, dont une devra toujours être prédo- 
minante. 

L'examen de ce qui existe dans les vignobles renom- 
més justifie complètement cette assertion. 

Le Bourgogne rouge, le Bourgogne blanc, le vin de 
Chablis, le vin du Beaujolais, les vins blancs de Vou- 
vray, de Saumur, les vins rouges de Bourgueil, les vins 
fins rouges de la Savoie, le Grenache, le Malvoisie, le 
Macabéo,le Tokai, les Muscats sont produits par un 
seul cépage. 

% Les vins de Champagne, des Côtes du Rhône, de 
l'Ermitage sont constitués par deux cépages. 

Les vins du Médoc, des Graves, de Sauterne, tous les 
grands vins du Midi sont formés par trois ou par quatre 
^pages au plus, mais il y en a toujours un qui domine. 



On comprendra facilement combien est incomplet 
Aperçu que nous venons de donner sur les cépages 
cultivés dans les différents vignobles ; mais cette indi- 
cation sommaire est suffisante pour montrer toute 
'«tendue et l'importance des questions qui se rattachent 

25. 
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à cette étude et dont la solution conduirait à une des- 
cription exacte et complète de toutes les variétés dis- 
tinctes. 

Malgré les travaux sérieux accomplis depuis quelques 
années dans plusieurs vignobles pour arriver à résoudre 
toutes ces questions, on n'a pas encore tous les maté- 
riaux utiles pour faire un travail d'ensemble et établir 
les bases d'une classification méthodique. 

Chaque année de nouvelles monographies viennent 
s'ajouter à celles que nous possédons déjà ; des rappro- 
chements peuvent se faire entre les résultats obtenus 
dans les localités voisines, et nous arriverons certaine- 
ment à réunir les éléments nécessaires pour rectifier 
les erreurs qui se sont accréditées dans les vignobles 
parce qu'on manquait des observations indispensables 
pour les combattre. 

C'est donc par la multiplicité des études locales et 
circonscrites d'abord, puis par la comparaison et le 
groupement successif de ces résultats partiels que 
nous pourrons avoir une histoire complète des cépages 
cultivés en France. La même marche appliquée aux 
autres pays permettra de compléter l'œuvre entreprise 
par le comte Odart pour tous les cépages. 

D. Simon R.oxas Clémente a publié un Essai sur les 
variétés de Vignes qui végètent en Andalousie ; il ter- 
mine cet important ouvrage, dont nous avons déjà parlé, 
en exprimant le désir de couronner un jour ses travaux 
en donnant aux viticulteurs YAmpélographie espagnole 
ou le Traité complet des cépages qui se cultivent en 
Espagne. 11 montrait par là qu'il avait parfaitement 



AMPÉLOGR APHIE . 427 

compris la marche à suivre dans un pareil sujet, et en 
posant la première pierre de l'édifice qu'il projetait, il 
fournissait un modèle précieux à ses collaborateurs. 

Que dans chaque vignoble, dans chaque pays, il se 
produise des mémoires et des travaux analogues, et le 
continuateur de l'Ampélographie universelle pourra 
reprendre et achever heureusement cette œuvre colos- 
sale. 

Nous croyons donc utile de résumer ici, comme mo- 
dèle, un travail récemment publié et limité à une ré- 
gion parfaitement déterminée, en regrettant de ne pou-' 
voir citer ou analyser tous ceux qui ont été rédigés avec 
le même esprit et dans le même but. 

En 1869, plusieurs viticulteurs du Rhône ont con- 
stitué un Comité chargé de recueillir les échantillons 
de raisins cultivés dans ce département ainsi que dans 
les départements voisins. Ce Comité a fait appel aux 
Sociétés d'agriculture, aux Comices et aux particuliers ; 
cet appel a été entendu, et dans le courant de septembre 
1869 une exposition spéciale avait lieu à Lyon pour 
réunir les éléments qui devaient servir à l'étude et à la 
discussion des questions à résoudre. 

Le compte-rendu des travaux du Comité a été rédigé 
par M. Pulliat, qui nous a donné dans son rapport l'his- 
l °ire complète des cépages du Rhône et des départe- 
ments voisins. 

Dans d'autres vignobles, des travaux du même genre 
°nt été entrepris; les uns sont terminés, d'autres sont 
eri cours d'exécution, des Sociétés spéciales de viticul- 
ture s'en occupent activement et cherchent à généra- 
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liser et à étendre les premiers résultats obtenus La 
marche à suivre est toute tracée, et on atteindra certai- 
nement le but que nous venons de définir. 

Les vignobles du département du Rhône se divisent 
en deux régions bien distinctes par leurs cépages, leur 
mode de culture et la nature de leurs vins. Déjà nous 
avons dû les séparer dans l'étude que nous avons faite 
précédemment du sol des vignobles. Le sud comprend 
le Lyonnais, dont les Vignes bordent la rive droite du 
Rhône ; le nord est formé par le Beaujolais, et ses Vignes 
sont situées sur les bords de la Saône. 

Pour restreindre autant que possible cette étude spé- 
ciale, nous y comprendrons seulement la partie méri- 
dionale dans laquelle sont les cantons de Sainte-Co- 
lombe, Givors, Mornant, Saint-Genis-Laval, Vaugneray, 
Limonest-et Y Arbresle* Dans le nord de ce dernier can- 
ton la culture et les cépages tiennent plus du Beaujo- 
lais que du Lyonnais, mais les communes riveraines de 
la Saône, près de Lyon, cultivent exclusivement les cé- 
pages lyonnais. Tous ces cantons appartiennent à l'ar- 
rondissement de Lyon. 

Nous allons décrire les cépages qui s'y trouvent d'a- 
près les observations faites à Lyon en 1869, et en sui- 
vant les indications du rapport de M. Pulliat. 

Les cépages produisant, des vins rouges sont au 
nombre de six : la petite Syrrah, la Mondeuse, le Mor- 
nen noir, le Corbeau, la Gueuche et la Gorbesse. 

Il faut y ajouter quatre cépages blancs : le Viognier, 
la Rousse, ie Ghenin blanc et le Chasselas doré. 
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Ces dénominations ont été préférées et proposées par 
la Commission, parce qu'elles sont les mieux connues 
elles plus répandues; pour plusieurs cépages, elle n'a 
pas hésité à sacrifier les noms par lesquels on les dé- 
signe dans le département du Rhône, comme nous le 
verrons en donnant la synonymie de chacun d'eux. 

Nous commencerons cette étude par la description 
des caractères de la petite Syrrah : 

Bourgeonnement un peu tardif, duvetéjblanc avec un 
liseré rose sur le pourtour de la feuille naissante ; 

Feuille complète assez grande, lisse et glabre supé- 
rieurement, parsemée intérieurement d'un duvet ara- 
«ieux, sinus profonds, celui du pétiole ouvert; 

Grappe moyenne, longue, cylindrique à son sommet 
•niée à sa base ; ' 

Grains de forme ovalaire , ordinairement un peu 
*>'res d'un beau noir pruiné, mesurant en moyenne 
millimètres sur 16. 

La petite Syrrah est de moyenne fertilité; la taille 
Jw lui convient mieux que la taille courte ; dans les 
« nches la première est indispensable 

Ce c épa g plaît sur les coteaux secs et en pente ; 
la qu'fi donne les meilleurs vins. 

kilT 6 , SFrah d0mie Un très noir, 

H«e durée ; s, on y mélange en petite quantité le 

C T' Vm a P1US de P arfum > P»»> de finesse. 
L. 13 P r °P°^on de ce raisin blanc augmente et ar- 
< un tiers, le vin est plus précoce, plus parfumé, 
118 «oins coloré et de moins longue durée 
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Synonymes : Sérine noire (Rhône) ; Gandive, Sirane 
franche, Marsane noire (Isère). 



La 'Mondeuse est un cépage vigoureux et très pro- 
ductif; peu difficile sur la qualité du soi, elle n'est exi- 
geante que sur l'exposition et le climat. Il lui faut de 
toute nécessité un climat chaud et une chaleur sinon 
intense, tout au moins assez prolongée. 

Quoique venant bien dans tous les sols, la Mondeuse 
préfère les terrains riches, argilo- calcaires. Plantée sur 
une terre et dans un site de prédilection, elle donne un 
vin solide, alcoolique, riche en couleur, s'améliorant 
par le transport. 

Ce cépage se taille indifféremment â long ou à court 
bois; mais par la taille longue, qu'il supporte très bien, 
on obtient un plus grand produit. 

Les caractères de la Mondeuse sont les suivants : 

Sarments de couleur cannelle claire ; 

Débourrement tardif; bourgeonnement duveteux, 
blanchâtre, sans liseré rose comme sur la petite Sjr- 
rah; 

Feuille moyenne, plus longue que large, glabre su- 
périeurement, garnie inférieurement d'un duvet ara- 
nieux ; sinus supérieurs profonds, les secondaires bien 
marqués ; denture fine et rapprochée ; 

Floraison tardive, jeune grappe très longue et très 
claire après la fleur ; grappe complète toujours ailée, 
allongée, de forme pyramidale ; pédoncule allongé, 
grosseur moyenne ; vrille longue, fine et rameuse ; 

Grains légèrement ovalaires, souvent de grosseur in' e ' 
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jjulière, attachés par des pédicelles longs, qui font que 
la grappe n'est jamais trop serrée; ces grains sont d'un 
noir violacé, pruiné , d'une saveur acidulée, astrin- 
gente. 

Synonymes : Persagrie, Salanaise (Rhône) ; Marve, 
Mandouse, Molette (Savoie) ; grosse Syrrah (Drôme) ; 
Montouse, Savoyanche, Tornarin (Isère) ; grand Ché- 
tuan, Meximieux, Persence (Ain) ; Margilien (Jura). 

Le Mornen noir est un plant très répandu; il est 
cultivé depuis longtemps dans les environs de Mornant, 
où il forme la plupart des Vignes du canton de ce nom. 

Ce cépage a tous les caractères botaniques, la vigueur, 
la fertilité et la saveur du Chasselas doré. Il se distingue 
de ce dernier par un débourrement grenat plus foncé, 
qui tranche sur la nuance du feuillage naissant des cé- 
pages ordinaires de la région. La feuille développée est 
d'un beau vert se teintant de rouge au moment de tom- 
ber, tandis que celle du Chasselas doré passe au jaune 
paille. 

Le Mornen noir est un cépage d'abondance, fertile, 
Pgoureux, fructifiant partout et toujours dans les sols 
F plus maigres, pourvu qu'ils soient exempts d'humi- 
les pampres sont toujours fertiles, môme après 
F désastres de la gelée. 

Dans les terrains granitiques ou siliceux, sur des 
f eaux *°cs et pierreux, il est d'une durée indéfinie. 

racines pénètrent à travers les interstices des 
Près, et résistent très bien aux plus longues séche- 
resses. 
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La taille courte convient plus particulièrement au 
Mornen noir, mais il est assez vigoureux pour sup- 
porter la taille longue. Cette dernière, d'ailleurs, est le 
plus souvent inutile, attendu que ce cépage est toujours 
suffisamment fertile à la taille courte. 

Le vin de Mornen noir est d'une belle couleur, mais 
peu riche en alcool et de peu de durée, s'il n'est mé- 
langé avec un cépage blanc de choix, tel que le Viognier 
ou la Rousse ; sa qualité ne s'élève jamais au-dessus 
de l'ordinaire. 

Synonyme : Plant de Gevingey (Jura). 

Le Corbeau est un cépage moins répandu dans le 
Lyonnais que les deux précédents. Cette variété de 
Vigne est ainsi caractérisée : 

Bourgeonnement duveteux, blanchâtre, légèrement 
teinté de grenat clair, lorsque la feuille s'épanouit ; 

Vrilles longues, fortes, le plus souvent à deux di- 
visions ; 

Feuilles grandes, à peu près aussi larges que longues, 
planes, épaisses, raides, un peu boursouflées, glabres 
sur la partie supérieure, lanugineuses inférieu rement, 
d'un vert foncé, les inférieures maculées de rouge à 
l'époque de la maturité ; sinus supérieurs marqués, les 
secondaires le plus souvent nuls, celui du pétiole tou- 
jours ouvert ; pétiole moyen, assez fort, ordinairement 
teinté de rouge ; 

Grappe grosse, un peu ailée et conique ; pédoncule 
de moyenne longueur, fort, d'un rouge foncé; 

Grains ronds, moyens (mesurant ordinairement 
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15 millimètres en tous sens), un peu serrés, d'un beau 
noir pruiné ; pédicelles courts, teintés de rouge foncé ; 
chair molle, saveur simple, douce, peu sucrée. 

Ce cépage est rarement employé seul pour la vinifi- 
cation ; on le mélange ordinairement à d'autres, parti- 
culièrement à la Mondeuse. 

Seul, il donnerait un vin dune forte couleur, mais de 
pende durée, manquant d'alcool et de montant. Ces 
défauts sont rachetés par une grande vigueur, une 
grande fertilité et une rusticité à toute épreuve. 

Le Corbeau produit indifféremment soit à la taille 
longue, soit à la taille courte, pourvu que cette der- 
nière soit proportionnée à la force et à la vigueur du 



11 s'accommode de tous les sols et subit mieux que 
tout autre les intempéries les plus diverses. C'est un 
cépage d'abondance et non de qualité. 

Synonymes : Plant de Montmélian, Plant Calarin (Ain); 
Douce noire, Provereau (Savoie) ; Plant de Chapareiïlan' 
Haut de Savoie, Picot rouge (Isère) ; Charbonneau 
'Va); Crête-de-Coq (Basses- Alpes). 

La Gueuche est un cépage de moyenne vigueur, 
l'une grande et constante fertilité ; malheureusement 
la qualité de son produit est inverse de sa quantité, elle 
est tout à f ait inférieure. Ses raisins tassés, à grains 
Wqmérés, mûrissent très difficilement et pourrissent 
tre *vite; leur moût est toujours acide et peu sucré. 

La Gueuche vient bien dans toute 'espèce de sol 
elle s'épuise par un excès de production, si elle 

25 
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ne repose sur une terre riche ou fortement amendée ; 
" la taille courte est la seule qui lui soit applicable. 

Ce plant d'abondance est peu recommandable sous le 

rapport de la qualité ; c'est un cépage à proscrire. 
On le reconnaît aux caractères suivants : 
Bourgeonnement duveteux, d'un vert clair, tirant 

sur le jaune ; 

Vrille mince, courte, le plus souvent à trois divisions; 

Feuille un peu au-dessous de la moyenne, légère- 
ment boursouflée, glabre supérieurement, garnie in- 
térieurement d'un duvet aranieux ; sinus pétiolaire très 
ouvert; 

Grappe moyenne, ailée ; 

Grains ronds, très serrés, d'un noir violacé ; saveur 
acidulée. 

Synonymes : Plant d'Anjou noir, Plant de Saint- 
Remy (Rhône) ; Gros plant, Gouai noir, Plant de Tré- 
fort (Ain) ; Maldoux, Foirard (Jura). 

La Gorbesse est un cépage cultivé dans le canton de 
Givors, sous le nom impropre de Persagne, et dont 
voici les caractères : 

Grappe longue, cylindrique, un peu ailée ; pédon- 
cule moyen, ligneux, de couleur marron jusqu'à la 
naissance des grappillons ; 

Grains presque ronds, plus riches en matière colo- 
rante que ceux de la Mondeuse ; 

Feuilles ayant de l'analogie avec celles de la Mon- 
deuse, mais d'un vert plus foncé, teintées de rouge sur 
leur pourtour et sur leur pétiole. 
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La Corbesse n'est pas d'un rapport régulier ; quel- 
quefois elle se repose après une année de grande pro- 
duction; mais lorsqu'elle donne, son rendement est très 
abondant. Elle se plaît dans les sols argileux. 

Pour en obtenir un bon rendement, il faut lui donner 
la taille longue plutôt que la taille courte, qui lui con- 
vient peu. C'est un cépage recommandable, donnant un 
vin d'ordinaire solide, d'une belle couleur, assez riche 
en alcool. 

Si nous passons maintenant aux cépages blancs, nous 
parlerons d'abord du Viognier, qui présente les carac- 
tères suivants : 

Souche de moyenne vigueur, sarments minces, de 
couleur uniforme cannelle claire , finement striés , 
nœuds peu saillants ; 

Bourgeonnement duveteux, blanchâtre ; 

Feuille moyenne, peu épaisse, à peu près aussi longue 
que large, passant au jaune paille au moment de tom- 
ber; lobe terminal un peu acuminé , sinus supérieur 
profond, les sinus secondaires moins prononcés, celui 
du pétiole très ouvert, face supérieure glabre et lisse, 
fece inférieure légèrement duvetée sur toutes les ner- 
vures, pétiole court et mince, denture aiguë, inégale ; 

Grappe moyenne, assez longue, ailée, cylindrique 
dans sa partie supérieure; pédoncule long, mince, 
quelquefois accompagné d'une petite vrille qui se dé- 
veloppe sur le nœud pédonculaire ; 

Grains assez serrés, à peu près ronds, mesurant or- 
dinairement 13 millimètres sur 13. Saveur sucrée, 
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fine et relevée; chair molle, juteuse ; pédicelles courts 
et minces. 

Le Viognier est assez vigoureux, de production 
moyenne ; il s'accommode de la taille courte, mais la 
taille longue lui est préférable pour le rendement. 

On distingue deux variétés de Viognier: le Viognier 
à grains jaunes, c'est celui que nous venons de dé- 
crire, et le Viognier à grains verts, qui est plus pro- 
ductif que le premier, mais moins estimé pour la qua- 
lité. 

Synonymes : Altesse (d'après la tradition, son intro- 
duction en Europe est due aux princes de Savoie, qui 
le rapportèrent de Chypre), Brin blanc (Savoie) ; Queue- 
de- Chatte, Maclon, Cugniette (Isère). 

La Rousse est un cépage de bonne vigueur, fertile et 
de bonne qualité ; elle peut se tailler à court bois, mais 
la taille longue lui convient de préférence. Ce cépage 
est ainsi caractérisé : 

Bourgeonnement presque glabre, roussàtre ; 

Feuille moyenne, glabre sur les deux faces, légère- 
ment tourmentée ; sinus bien marqués, celui du pétiole 
ordinairement ouvert ; 

Grappe moyenne, presque toujours ailée; 

Grains moyens, de forme ovalaire, d'un blanc ver- 
dâtre, passant au jaune par l'exposition au soleil. 

Synonymes: Roussette, Fusette (Ain). 

Le Chenin blanc est d'une vigueur à peine moyenne; 
sa souche n'atteint jamais un grand développement, 
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mais il est d'une fertilité soutenue et abondante. On 
le cultive dans le canton de Saint-Genis en mélange 
avec les divers cépages noirs que nous venons de dé- 
crire. 

Il présente les caractères suivants : 

Bourgeonnement duveté, blanc ; 

Feuille petite, boursouflée, glabre supérieurement, 
fortement garnie inférieurement d'un duvet aranieux ; 
sinus légèrement marqués, celui du pétiole ouvert; 
pétiole moyen, teinté de rouge ; 

Grappe moyenne, un peu ailée ; grains moyens, ova- 
laires, serrés, pruinés. 

Lès vins produits par ce cépage aux environs de Tours, 
dans la vallée de la Loire, jouissent d'une ancienne ré- 
putation ; mais dans le Lyonnais, il est loin de donner 
un produit aussi distingué que le Chardenay du Ma- 
çonnais, ou Pinot blanc de Bourgogne. 

Ce dernier devra toujours être préféré lorsqu'on vi- 
sera à la qualité ; au point de vue de la quantité, le 
Ghenin blanc produira le double sur un espace donné. 

Synonymes : Plant de Saint-Remy , Gros Pinot , 
Plant d'Anjou blanc (Vienne) ; Pinot blanc de la Loire 
(Indre-et-Loire). 

Nous aurons complété la liste des cépages blancs du 
Lyonnais en citant le Mornen blanc, qui n'est autre que 
k Chasselas doré. 

Ce cépage n'est pas cultivé pour la vinification ; sa 
culture, très importante sur les Côtes du Rhône, est 
Uniquement destinée à produire des raisins de table. 
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A la description qui précède, nous ajouterons quel- 
ques mots sur le rôle et la distribution de ces cépages 
dans le département du Rhône. 

La petite Syrrah produit les vins de Côte-Rôtie ; elle 
domine presque exclusivement aux environs de Con- 
drieu, au territoire d'Ampuis, à Sainte-Colombe et à 
une certaine distance de ces communes. On l'y connaît 
sous le nom de Sérine noire. 

La Mondeuse, sous le nom de Persagne, peuple sur- 
tout quelques vignobles avoisinant Lyon ; elle se ren- 
contre un peu partout dans le Lyonnais, mais ne forme 
des Vignes spéciales que dans quelques localités. 

Le Mornen noir, ou Chasselas noir, domine dans le 
canton de Mornant et la partie ouest du canton de Gi- 
vors ; il devient plus rare dans le canton de Saint- 
Genis. 

Ces trois cépages forment le fond des vignobles 
lyonnais. 

Le Corbeau, la Gueuche et la Corbesse n'y figurent 
qu'en minime proportion. Le premier est connu dans 
les six cantons de la région, les deux autres ne se ren- 
contrent que dans les cantons de Saint-Genis et de Mor- 
nant. 

Quant aux cépages blancs, le Viognier produit les 
vins blancs de Condrieu. On y cultive exclusivement la 
variété jaune. 

A la Côte blonde d'Ampuis, on le mélange clans la 
proportion d'un quart ou même d'un tiers avec la petite 
Syrrah'; à la Côte brune, le mélange atteint à peine un 
douzième. 
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Dans quelques parties du canton de Givors, il est cul- 
tivé pour vin blanc, mais dans les crus de deuxième et 
troisième classe, on trouve plutôt le Viognier vert que 
le Viognier jaune. 

La Rousse s'emploie ordinairement en mélange avec 
le Corbeau, la Mondeuse, la Gueuche et le Mornen noir 
pour donner aux vins produits par ces plants le mon- 
tant, le spiritueux et la solidité qui leur manquent. 

Dans les cantons de Vaugneray et de Limonest, qui 
sont compris dans la région dont nous venons d'étudier 
les cépages, on trouve le petit Gamay, qui forme le plus 
souvent la base des vignobles. 

Ce cépage est surtout très important dans le Beaujo- 
lais; dans les cantons que nous venons de citer, on le 
cultive à la mode lyonnaise; ce n'est que dans la partie 
nord du canton de Limonest, sur la rive droite de l'A- 
zergues, que la culture se rapproche des coutumes 
beaujolaises ; il y a, comme on voit, une transition mé- 
nagée de la partie sud à la partie nord du département 
du Rhône. 



Dans un vignoble, le même cépage présente souvent 
des variétés nombreuses et qui offrent, au point de vue 
delà culture, du rendement et aussi des caractères de 
végétation, des différences assez constantes pour per- 
mettre une description spéciale de chacune de ces 
variétés. Ainsi, il existe deux variétés de Viognier, le 
Viognier jaune et le Viognier blanc. 
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Nous devons à M. Fleurot plusieurs monographies 
de ce genre, et en particulier celle des Gamays étudiés 
et observés dans la Côte-d'Or. 

Il donne d'abord les indications les plus détaillées 
sur les Gamays en général, puis il décrit successive- 
ment chaque variété avec ses caractères distinctifs. 

La description des Gamays est très complète, et nous 
croyons devoir la reproduire, comme nous l'avons fait 
pour les notices de M. Pulliat, afin de provoquer des 
observations semblables. 

Caractères des Gamays. 

Raisin moyen ou petit, serré, souvent très serré, 
presque cylindrique, élargi à la base par une ou deux 
ailes mesurant en moyenne U m sur 6, et pesant en 
moyenne 170 

Pédoncule vert lavé cle rouge brun, ligneux à la 
base, long de 4 à o cra , épais de 3 mra environ, portant 
souvent une première branche fertile ; pédicelles verts, 
un peu épais; réceptacle conique un peu épais, assez 
souvent rouge; lenticelles tantôt peu, tantôt très nom- 
breuses. 

Baies subrondes, souvent déformées par pression, 
mesurant en moyenne 15 mm sur 14 mm l, présentant 
comme extrêmes 19 mra sur 17, et 12 mm sur 11, pesant 
en moyenne 1 s 95. 

Peau un peu épaisse, noire dans la plupart des va- 
riétés, blanche ou mieux vert jaune ambré dans le 
Gamay blanc, bien fleurie, pointillée ; chair molle, ju- 
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teuse, sucrée acidulé, agréable, rouge dans la plupart 
des variétés ; deux ou trois pépins. 

La maturité arrive du 20 ou 30 septembre, dans les 
bonnes années. 

En 1861, le moût du Gamay de Mâlain marquait 
10 0 ,5 à l'aréomètre de Baume, et h la température de 
17°. Un litre de ce moût contenait 10 b 95 d'acide libre, 
et 166^ 01 de sucre, 100 cc du même moût pesaient 
107 s 40.^ 

Feuilles de dimension moyenne, peu découpées, un 
peu plus longues que larges, mesurant en. moyenne 
15 cm sur 14, dépassant rarement 18 cm pour les plus 
grandes et 11 cm pour les plus petites, le plus souvent 
entières; les trois lobes indiqués seulement par leurs 
extrémités; quelquefois à trois lobes, rarement à cinq 
(ce dernier cas peut être considéré comme une dégéné- 
rescence). Les lobes sont larges, peu élancés; les sinus 
sont peu profonds, ouverts, étroits; le sinus du pétiole 
est très large, ses côtés sont divergents; dans quelques 
cas cependant, ils tendent un peu à se rapprocher; 
dents ordinairement larges, courtes, très aiguës, face 
supérieure vert assez foncé, glabre; face inférieure 
vert peu foncé, ne présentant le plus souvent que des 
poils celluleux, peu abondants, implantés spécialement 
s ^ les nervures, rares sur le parenchyme; dans quel- 
ques cas cependant ils sont nombreux, abondants, for- 
cent une couche veloutée et sont un peu mêlés d'arach- 
noïdes ; nervures velues, vert tendre, rouges ou roses à 
la base; pétiole long de 7 à 10 cm , épais de 2 à 3 mt »; vert, 
ra yé de rouge foncé, glabre. 

35. 
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Les Gamays sont très fertiles; on peut estimer leur 
rendement moyen à 55 hectolitres par hectare. Ils sont 
peu sujets à la coulure; mais ceux qui donnent des 
raisins très serrés sont exposés à la pourriture dans les 
années humides. Quand les gelées du printemps ont 
détruit les bourgeons qui devaient fournir la récolte, 
les bourgeons adventifs se développent, et beaucoup 
d'entre eux portent du raisin. C'est une des précieuses 
qualités des Gamays, puisqu'elle permet de faire avec 
eux une demi-récolte dans des conditions qui annulent 
complètement les produits de la plupart des autres 
cépages. 

Le Gamay doit être taillé court, c'est-à-dire sur deux 
ou trois bourgeons. 

L'influence de la taille sur les qualités des raisins et 
leur grosseur a été parfaitement établie par l'expérience 
suivante. 

On a fait tailler un certain nombre de ceps en lais- 
sant à chacun un sarment portant dix à douze bour- 
geons, plus un sarment inférieur portant deux bour- 
geons, destinés à donner du bois pour l'année suivante. 

A l'automne, chacune des longues tailles portait vingt 
à vingt-quatre raisins, mais ces raisins étaient petits et 
très clairs; ils pesaient en moyenne 34 grammes, c'est- 
à-dire cinq fois moins qu'un raisin moyen de Gamay. 
Les baies avaient la forme et la couleur normale, mais 
elles étaient beaucoup plus petites et d'une saveur 
plate et acide ; le moût exprimé des baies marquait 7° a 
l'aréomètre de Baumé, un litre de ce moût accusait 
18s 31 d'acides libres et 123s 67 de sucre ; 100- du même 
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moût pesaient 105&40. Il faut ajouter que les raisins 
ont mûri un peu plus tard que leurs voisins produits 
par des ceps soumis à la taille ordinaire. 

Ces résultats montrent très nettement que le Gamay 
est du nombre des cépages qui ne supportent pas une 
taille longue. 

Dans l'étude des variétés de Gamays, M. Fleurot dis- 
tingue et décrit successivement les variétés suivantes : 

Le Gamay de Mâlain, 

— de Bévy, 

— d'Arcenant, 

— rond, 

— teinturier, 

— gros Saint-Jean, 

— Peutat, 

— blanc, 

— d'Espagne. 

Cette dernière variété, malgré le nom qu'elle porte, 
n'appartient en aucune façon à la famille des Gamays ; 
elle présente avec les Gamays de grandes différences au 
point de vue des feuilles et du fruit. 

Quant aux autres variétés, sans chercher à donner 
leur description complète, nous signalerons les points 
suivants, surtout intéressants au point de vue de la cul- 
ture. 

Le Gamay de Mâlain est très fertile, très peu sujet à 
'a coulure, il possède à un haut degré la faculté de re- 
pousser du raisin sur le vieux bois, quand les bourgeons 
du jeune bois ont été gelés, 
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Le Gamay de Bévy est très fertile, peu sujet à pourrir 
et à couler ; il n'a guère qu'un défaut, celui de repous- 
ser moins de raisins que les autres Gamays. 

L'Arcenant est peut-être le plus productif des Gamays, 
de ceux tout au moins qui sont les plus répandus ; mais 
il donne des raisins trop serrés, ce qui entraine deux 
inconvénients : la pourriture et la maturation imparfaite 
du centre de la grappe. 

Le Gamay rond n'est pas sujet à couler ni à pourrir, 
on l'abandonne cependant parce qu'il produit moins 
que les Gamays de Bévy, de Mâlain et d'Arcenant, ses 
raisins étant plus petits, moins serrés et moins nom- 
breux. 

Le Gamay teinturier, encore peu répandu clans la 
Côte-d'Or où on le désigne souvent sous le nom de 
Plant de Bouze, ne paraît avoir d'analogie avec les 
teinturiers que par la couleur de son moût; par ses 
feuilles comme par la forme et l'abondance de ses fruits, 
il se rapproche des Gamays. La teinte de son moût est 
moins foncée que celle du teinturier le moins coloré. 

Le Gamay gros Saint-Jean est très fertile, mais sujet 
à s'épuiser. Quand un cep est épuisé, il donne presque 
chaque année des raisins dans lesquels il y a un grand 
nombre de petites baies non développées. Le seul re- 
mède à employer en pareil cas est l'arrachement du cep 
et son remplacement par un sarment pris sur un cep 
encore exempt de ce genre de coulure. 

Le gamay Peutat est peu répandu, il se distingue par 
sa vigueur et sa fécondité. 
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Les Vignes sauvages. 

Dans la description botanique que nous avons donnée 
des différents organes de la Vigne, nous avons réuni 
l'ensemble des observations faites sur les cépages ou 
Vignes cultivées, mais nous avons omis d'entrer dans 
aucun détail relativement aux anomalies que présentent 
souvent plusieurs d'entre eux dans des conditions par- 
ticulières. 

Nous reviendrons sur quelques-unes de ces anoma- 
lies à propos de l'influence qu'elles peuvent avoir sur 
la formation du fruit, et par suite sur la récolte. Main- 
tenant nous allons considérer le genre Vitis comme 
genre naturel en dehors de la culture, et nous allons 
montrer qu'il comprend un assez grand nombre d'es- 
pèces, qui ont de tout temps végété sur plusieurs points 
du globe où elles se reproduisent à l'état sauvage et 
accomplissent librement toutes les phases de leur végé- 
tation, comme les autres arbres de nos forêts. 

Comme toutes ces espèces peuvent être cultivées et 
fournir par conséquent ce que nous appelons des cé- 
pages, on comprend que leur étude, faite au point de 
vue que nous venons d'indiquer, doit nous offrir un 
grand intérêt ; relativement à l'histoire des cépages, 
elle conduirait certainement à des conséquences très 
importantes pour la pratique. Aussi, sans entrer dans 
des détails trop circonstanciés, nous dirons quelques 
Mots des différentes espèces de Vignes et de leur dis- 
sémination. 
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Dans toutes les localités où la Vigne est cultivée, on 
constate la présence de cette plante à l'état sauvage, et 
souvent même les fruits qu'elle produit dans cet état 
sont utilisés par les populations. 

Lorey et Duret, auteurs de la Flore de la Côte-d'Or, 
ont publié la note suivante dans l'article consacré à la 
Vitis vinifera : 

« Toutes nos forêts de la plaine et les haies qui sou- 
vent les accompagnent sont remplies de pieds de Vignes 
sauvages, qui acquièrent un développement considé- 
rable. 

« Les fruits qui, dans les pays pauvres, sont employés 
pour la confection de quelques boissons, sont négligés 
dans la Côte-d'Or à raison de l'abondance de raisins 
meilleurs. On se sert en plusieurs endroits des tiges 
longues et flexibles en guise de cordes pour redresser 
de jeunes arbres fruitiers ou forestiers. » 

Sur un grand nombre de points de la surface des 
continents de l'ancien monde, on a également signalé 
la Vigne comme croissant à l'état sauvage, et fournis- 
sant même aux campagnards de ces contrées d'abon- 
dantes récoltes sans qu'il y ait nécessairement dans 
leur voisinage des Vignes cultivées. 

Ainsi, les Vignes sauvages atteignent de grandes di- 
mensions dans les forêts marécageuses de l'Arno supé- 
rieur, en Toscane, où elles portent encore aujourd'hui 
l'ancien nom latin cité par Virgile, Labrusca, que 
Linné a improprement appliqué à une des espèces amé- 
ricaines. 

C'est à cette dénomination qu'il faut rattacher le nom 
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de Lambrusques, donné dans le Midi aux Vignes sau- 
vages. 

M. Marès, dans ses Études sur la floraison de la 
Vigne, signale les particularités offertes par ces Lam- 
brusqueset dans les organes de la fleur, et dans leur 
mode de végétation. 

Le style, dans les Lambrusques, manque complète- 
ment, et on voit un stigmate très aplati, en forme de 
plaque, appliqué directement sur l'ovaire, tandis que 
les filets des anthères sont d'une grande longueur. La 
corolle est soulevée en pavillon pendant la floraison par 
les étamines, et la fleur est très odorante. 

Dans la plupart des cas, les Lambrusques cultivées 
sont stériles ; on trouve cependant leurs étamines bien 
garnies d'un pollen qui paraît normalement constitué, 
et les ovaires sont bien formés à la base du pistil. 

La fleur est très petite, très délicate, et portée sur de 
longs pédicelles qui sont, peut-être par leur délicatesse, 
une cause d'avortement. 

Les Lambrusques ne deviennent fertiles que lors- 
qu'elles sont âgées, et qu'on ne gêne pas leur dévelop- 
pement par la taille. Le fruit ne tient pas sur les ceps 
taillés. 

L'excès de vigueur que donnent aux jeunes sarments 
la taille et la culture, est donc nuisible à la fructifi- 
cation des Lambrusques. 

Cette circonstance, ainsi que la forme des fleurs, les 
distingue des variétés de Vignes ordinaires, et autorise 
à les considérer comme appartenant à des espèces par- 
ticulières. 
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M. Marès ajoute que cette question, à laquelle se rat- 
tache celle de l'origine des Vignes cultivées, ne saurait 
être tranchée sans de nouvelles éludes et de nouvelles 
recherches. 

Ces premières observations montrent donc qu'il y a 
dans beaucoup de localités des Vignes sauvages, et ces 
Vignes ne semblent pas devoir être rangées dans une 
espèce unique. 

D'autres études plus complètes vont nous permettre 
de confirmer ces premières indications, et de démontrer 
l'existence d'espèces très diverses dont le nombre cer- 
tainement n'est pas encore bien fixé. 

Un botaniste allemand , Bronner de Wiesloch , a 
étudié les Vignes sauvages de la vallée du Rhin ; après 
avoir observé que dans les pays marécageux qui bor- 
dent les grands fleuves du sud de notre continent on 
rencontre souvent une plante grimpante que les an- 
ciens botanistes ont désignée sous le nom de Vitis vi- 
nifera, il a étudié avec attention ces Vignes sauvages 
qui existent en grande abondance dans les forêts des 
bords du Rhin, partout où il y a des marécages. 

Ses observations ont porté principalement sur le pays 
situé entre Mannheim et Rastadt, et, sur une étendue 
d'environ quinze lieues , il a réuni un grand nombre 
d'échantillons dont l'étude lui a permis de distinguer 
et de décrire trente- six espèces différentes. 

On faisait généralement rentrer toutes ces Vignes 
dans la Vitis vinifera, et l'opinion accréditée était que 
ces plants sauvages provenaient des anciennes planta- 
tions romaines, dénaturées par le temps, ou bien qu'ils 
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étaient dus à des semis produits par les raisins cultivés, 
dont la forme s'était modifiée. 

Gmelin le premier a reconnu que ces Vignes sau- 
vages se présentent avec les caractères d'une espèce 
distincte, et dans sa Flore badoise> il les a décrites et 
désignées sous le nom de Vitis sylvestris. 

Bronner les a étudiées avec soin pendant plusieurs 
années ; il les a soignées dans des plantations spéciale- 
ment faites pour permettre ce travail, et il a pu ainsi 
donner tous leurs caractères. 

Les unes ont des fleurs semblables à celles des Vignes 
cultivées; d'autres ne présentent que des fleurs mâles, 
sans vestige apparent d'organes femelles; d'autres enfin, 
et ce sont les plus nombreuses, ont une floraison tout 
à fait spéciale, et qui diffère essentiellement des deux 
précédentes. 

Il résulte évidemment de toutes ces observations di- 
verses que la Vigne croit et se reproduit librement dans 
beaucoup de localités de l'ancien continent, et que 
toutes les Vignes connues à l'état sauvage constituent 
plusieurs espèces distinctes. 

Si nous passons maintenant sur le continent améri- 
cain , nous allons trouver une vérification très nette 
de cette dernière conclusion, et il nous sera facile de 
l'établir en complétant ce que nous avons déjà eu oc- 
casion de rapporter au sujet de l'introduction de la 
Vigne en Amérique. 

La Vitis vinifera ne prospère pas dans le nouveau 
monde. Sous l'influence du soleil brûlant de l'été, elle 
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perd bientôt ses feuilles, et elle peut à peine amener à 
maturité les fruits peu nombreux qu'elle porte. Le bois 
ne mûrit pas, et pendant les hivers très variables dans 
ces contrées, la Vigne périt presque toujours jusqu'au 
sol si elle n'est pas protégée avec soin. 

M. Swallow a donné la description des Vignes qui 
croissent spontanément dans le Missouri; il en distingue 
plusieurs espèces différentes. 

Ces Vignes sont assez abondantes et assez étendues 
pour former une partie importante et remarquable des 
taillis et des forêts qui existent dans le Missouri. Les 
unes sont spéciales à quelques comtés, d'autres se 
trouvent dans toutes les parties de l'État, et elles attei- 
gnent des développements considérables. 

Nous donnerons sur les Vignes américaines quelques 
détails extraits d'une note publiée par le docteur En- 
gelmann. 

Suivant cet auteur, les Vignes propres au Missouri 
sont la Vitis œstivalis et la Vitis cordifolia, qui toutes 
deux présentent de nombreuses variétés. 

Vulgairement on les distingue par les noms de Sum- 
mer-grape (Vigne d'été) et Winter-grape (Vigne 
d'hiver). 

La Vitis œstivalis croît sur les plateaux, dans les 
bois découverts et les fourrés épais ; elle n'atteint que 
de faibles dimensions. 

Les feuilles sont profondément découpées, les sinus 
des lobes sont arrondis ; lorsqu'elles sont jeunes, elles 
sont recouvertes d'un duvet d'un rose rouge, et sont 
plus ou moins nues en dessus lorsqu'elles sont vieilles. 
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Les grappes sont petites et formées de grosses grumes ; 
elles mûrissent en août et septembre : c'est ce qui a fait 
donner à celte Vigne le nom de Summer-grape. 

La Winter-grape, Vitis cordifolia, croît dans des 
sols plus riches, ordinairement dans les bois ombragés, 
sur les bords des rivières ; elle atteint les plus grandes 
dimensions. 

Les feuilles sont entières ou très peu lobées, les si- 
nus entre les lobes sont aigus ; quand elles sont jeunes, 
elles sont entièrement lisses ou couvertes d'un léger 
duvet blanchâtre. 

Les grappes sont petites et formées de grossesgrumes, 
mais elles ne mûrissent pas avant le mois d'octobre ou 
même de novembre. On prétend que malgré cette 
circonstance, le vin produit par cette espèce est de 
beaucoup supérieur à celui que donne l'espèce précé- 
dente. 

Ces deux espèces ne sont pas les seules que l'on 
trouve dans le Missouri, mais ce sont les plus impor- 
tantes; elles sont du reste extrêmement variables, et 
comme elles sont dioïques, il est très probable que par 
hybridation elles donnent naissance à des formes in- 
termédiaires qui deviennent très intéressantes pour le 
Jgneron, et peuvent faire connaître comment se pro- 
duisent de nouvelles et précieuses variétés. 

La Vitis riparia n'est qu'une variété de la Vitis cor- 
Wolia. 

Linné a désigné sous le nom de Vitis labrusca une 
«*e originaire d'Amérique, et qui est connue sous ce 
nom par les botanistes des États de l'Est. Dans ces 
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contrées on l'appelle vulgairement Fox-grape , parce 
que les grumes ont un goût de renard. 

C'est une plante à feuilles laineuses, lisses en dessus 
quand elles sont vieilles. 

Les grumes sont grosses et pulpeuses. 
On la rencontre le long des bords de l'Atlantique et 
dans les monts Alléghany ; mais elle ne s'étend pas 
dans la vallée du Missouri. 

La Vitisvulpina de Linné diffère essentiellement de 
toutes les autres Vignes par son écorce lisse qui ne s'é- 
caille jamais comme celle des autres. 

Les grappes de cette espèce sont petites, mais for- 
mées de grosses grumes. 

Dans le Sud, on la désigne sous le nom de Fox- 
grape, d'où vient la dénomination adoptée par Linné; 
dans l'Ouest, on l'appelle Miiscadine. 

Elle se rencontre avec abondance dans l'Arkansas. 
Le docteur Engelmann pense qu'elle ne se trouve pas, 
comme l'ont dit quelques auteurs, au Sud du Missouri. 
11 y a eu confusion de cette espèce avec la Yitis rupes- 
tris, que l'on trouve dans l'Ouest du Texas. Cette der- 
nière a l'apparence et le port de la Muscadine, mais on 
peut toujours la distinguer par l'écorce écailleuse de la 
tige et par les feuilles plus légèrement colorées. 

Cette espèce se caractérise par une tige basse en 
forme de buisson, et rarement grimpante ; les feuilles 
sont petites, rondes, glabres, grossièrement dentelées, 
presque découpées ou avec un large sinus à la base. 
Les grappes sont petites, les grumes de grosseur 
moyenne et d'un goût agréable. 
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La Vitis labrusca est considérée comme la plante- 
mère des variétés américaines cultivées ou des cépages, 
tels que le Catawba, Y Isabelle, le Shuylkill, le 
Bland, etc. 

C'est de la Muscadine ou Vitis vidpina que dérive le 
Scuppemong, autre cépage estimé. 

M. Elias Durand a donné une monographie des Vignes 
spontanées de l'Amérique septentrionale, dans laquelle 
il paraît avoir tenu compte de toutes les observations 
faites dans ces différentes contrées. Quelques auteurs 
avaient porté jusqu'à quarante-deux le nombre des 
espèces des États atlantiques ; il les réduit à quatre, et 
il augmente de trois nouvelles espèces, dénommées par 
Buckley, celles qui semblent appartenir exclusivement 
aux régions austro-occidentales. 

Nous ajouterons aux détails qui précèdent la liste de 
ces espèces, en indiquant la nomenclature adoptée par 
M. Elias Durand, ainsi que la synonymie des espèces 
qu'il décrit. 

SECTIO I. — Vites verse (polygamœ aut dioicœ). 

* RAMl PFwELONGI ET SCANDENTES. 

§ Folia subtus tomentosa seu araneosa. 

1. -— Vitis labrusca, Linn., V. taurina , Walt. 
(Fox-grape). 

2. — V. ^estivalis, Mich., V. labrusca, Walt. 
(Summer-grape, Chicken-gmpe). 

Var. Sinuata, Pursh. 
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3. — V. CARiByEA, DG ; V. indica, H. B. K. . 

4. — V. Mustangensis, Buckley (spec. nova ined.), 
V, caudicansl Engelm. {Mustang -grape). 

5. — V. Californica , Benth., V. caribœa, Hoock. 
et Arn. 

§| Folia glabra subtusve pubescentia. 

6. — V. cordifolia, Mich., V. vulpina, Linn.? non 
Torr. etGray (Fox-grape, Winter-grape). 

Var. Riparia, Torr. et Gray, V. riparia, Mich., 
V. odoratissima, Don., V. Virginiana, Hort. Par.? 
V. palmata, Vahl?? (River-grape , sweet scented 
grape). 

7. — V. rotundifolia, Mich., V. vulpina, Torr. et 
Gray {Muscadine, Bullace, Bullet-grape , Scupper- 
nong) . 

** GAULES EREGT1 SEU DECUMBENTES. 

8. — V. rupestris, Scheele. 

9. — V. montigola, Buckley (spec. nova incd.). 

10. — V. Lincecumii, Buckley (spec. nova ined.) 
{Post-oak-grape, Pine-wood- grape). 

SEGTIO IL - Pseudo-Vites. 

* GAULES SGANDENTES. 

11. — V. indivisa, Willd., Ampélopsis cordata, 
Mich., Cissus ampélopsis, Pers. 

12. — V. incisa, Nutt. 
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13. — V. acida, Linn. 

14. — V. bipinnata, Torr. et Gray, V. arborea, 
Willd., Ampélopsis bipinnata, Mich., Cissus stans, 
Pers. 

15. — V. hederacea, Willd., Ampélopsis hedera- 
cea,Mich., V. qui?iqaefolia > Lam., Cissus hederacea, 
Pursh. 

Var. Texana, Buckley (var, nova ined.). 



Beaucoup d'autres auteurs ont décrit les Vignes sau- 
vages de l'Amérique, ainsi que les cépages cultivés 
qui en dérivent. 

La liste des cépages admis et distingués dans ces 
différents travaux en comprend beaucoup plus que nous, 
n'en avons cité dans les renseignements qui précèdent. 
Mais nous croyons inutile d'insister davantage sur 
tous ces points ; ce que nous avons dit suffit pour mon- 
trer que dans le continent américain, tout aussi bien 
que dans l'ancien monde, la Vigne croit spontanément 
dans un grand nombre de localités. On y trouve plu- 
sieurs espèces très différentes appartenant au genre 
Vitis, et de ces espèces se sont produits des cépages 
spéciaux qui participent des propriétés et des caractères 
des plantes-mères, comme le prouvent leur acclimata- 
ton et la possibilité de leur culture. 

L'insuccès de la plupart de nos cépages que l'on a 
essayé d'introduire dans le continent américain s'ex- 
PVe dès lors d une manière très facile par l'absence 
«ans ces contrées de la Vitis vinifera à l'état sauvage, 
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et l'impossibilité de l'y faire vivre longtemps. Les con- 
ditions climalologiques ' de ces contrées ne lui con- 
viennent pas ; elles doivent donc être très défavorables 
aux cépages qui en proviennent. 

L'étude plus complète des différentes espèces de 
Vignes dans les deux mondes permettra de résoudre 
les questions encore obscures qui se rattachent à l'o- 
rigine et à l'histoire des cépages; elle nous conduira à 
poser les bases d'une Ampélographie générale dont nous 
venons de passer rapidement en revue les sujets d'étude 
les plus importants. 



Sur l'étude des cépages. 

D'après l'aperçu que nous avons donné de l'état ac- 
tuel de nos connaissances relativement aux espèces de 
Vignes et aux cépages qui en dérivent, et qui sont cul- 
tivés dans les différentes contrées du globe, on voit que 
le point de vue qui domine dans les études et dans les 
descriptions auxquelles elles ont donné lieu, correspond 
surtout à l'histoire botanique de la plante. 

Les caractères tirés du bois, des feuilles, de la fleur, 
de là forme-du fruit, constituent la base des distinctions 
ampélographiques. 

Quelques auteurs ont donné des renseignements plus 
détaillés sur les qualités du raisin et la nature du jus 
qu'il peut fournir dans l'état de maturité, mais ces indi- 
cations sont très rares, et lorsqu'elles existent elles sont 
très incomplètes. 
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Ainsi D. Simon-Roxas Clémente, dans l'ouvrage que 
nous avons cité, donne pour quelques cépages le poids 
spécifique du moût évalué en degrés de l'aréomètre. 

Cette détermination a été faite d'une manière insuf- 
fisante et sans qu'on ait tenu compte de la température 
à laquelle on opérait; elle n'a donc pu conduire qu'à 
des conclusions tout à fait générales, et que Fauteur 
formule ainsi : 

1° La bonté du moût des vins de première qualité est 
en raison directe de son poids; 2° le poids est en raison 
directe de la quantité de suc que contient le raisin, 
et en raison inverse de la partie aqueuse; 3° dans cer- 
taines variétés de raisins, la partie aqueuse est bien plus 
abondante que dans d'autres ; 4° l'exposition au soleil 
évapore une grande partie des sucs aqueux; 5° le 
moût qui donne les excellents vins de Xérès et de San- 
Lucar marque au pèse-liqueur de 14 à 15 degrés. 

On comprend cependant que ce qu'il importe surtout 
de connaître dans un cépage, quel que soit le but spé- 
cial que l'on se propose dans son étude, c'est la qualité 
et la composition du moût que le cépage donnera lorsque 
ses fruits auront atteint leur maturité. Après l'examen 
conditions dans lesquelles peuvent s'accomplir les 
différentes phases de la végétation, c'est le point qui 
nous intéresse le plus en vue de la préparation du vin, 
b ut principal de la culture de la Vigne. 

Aussi depuis plusieurs années des recherches nom- 
breuses ont été commencées dans cette direction , et 
^ e jà nous avons d'importantes séries d'observations 
iait es dans quelques vignobles, soit sur le moût des 
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cépages particuliers à la localité, soit sur celui que don- 
nent les cépages étrangers que l'on cherche à y cultiver. 

Nous aurons plus tard occasion de revenir sur ce 
point, en examinant la composition chimique du raisin et 
la marche à suivre pour l'analyse du moût qu'il fournit, 
et nous donnerons quelques-uns des résultats obtenus; 
il nous suffit d'avoir montré, à propos de l'étude des 
cépages, que ces recherches sont le complément indis- 
pensable de toute étude ampélographique. 

Nous terminerons cet i important sujet, dont nous 
avons seulement effleuré les principaux points, par la 
citation des réflexions suivantes placées par M. Fleurot 
en tête d'un travail sur l'étude chimique des moûts; 
elles résument parfaitement toutes celles que nous 
avons eu occasion de présenter, et sur l'état de l'Ampé- 
lographie et sur l'avenir de cette partie de la science de 
la Vigne. 

« La connaissance approfondie de toutes les variétés 
de la Vigne fournirait à coup sûr des applications im- 
portantes et nombreuses. 

« Mais pour devenir utile, pour rendre tous les ser - 
vices qu'on peut attendre d'elle, l'Ampélographie a be- 
soin d'acquérir une foule de documents qui n'existent 
nulle part, et sans lesquels le praticien ne peut songer 
au progrès. 

« Elle devrait nous donner les noms et les caractères 
distinctifs de chacune des variétés de la Vigne, les con- 
ditions géologiques et climatologiques qui permettent 
leur développement parfait, le genre de taille et le mode 
de culture qui leur sont favorables, leur rendement m - 
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cliqué par le poids des raisins produits sur une surface 
connue, le volume du moût que chaque sorte de raisin 
laisse couler sous le pressoir, la composition de ce 
moût et enfin les caractères, les qualités et les défauts 
des vins obtenus de chacune des variétés employées 
isolément. 

« Malheureusement la science de la Vigne est si peu 
avancée , qu'en réunissant tout ce qui a été imprimé 
sur ce sujet, on ne trouverait pas les matériaux de l'his- 
toire complète d'une seule des variétés cultivées. 

« L'Ampélographie est à peine née, elle ne grandira 
qu'avec le secours de la chimie et de la physique ; elle 
ne se développera qu'avec des observations et des expé- 
riences, montrant partout l'empreinte des mesures et de 
la balance; elle ne sera réellement utile que lorsqu'elle 
pourra répondre par des chiffres à tous les problèmes 
dont on lui demandera la solution. 

« Le champ est tellement vaste qu'il faudra de nom- 
breuses années et de nombreux travailleurs pour le 
parcourir. » 



CHAPITRE IX 



VÉGÉTATION DE LA VIGNE 

La végétation de la Vigne, comme celle de la plupart 
des plantes qui vivent dans la zone tempérée, présente 
pendant l'hiver un temps d'arrêt très nettement mar- 
qué. Cette interruption, si elle n'est pas complète, est 
cependant suffisante pour faire cesser tous les phéno- 
mènes apparents par lesquels la vie des plantes se ma- 
nifeste à nos yeux ; ce n'est qu'après l'hiver que com- 
mencent à se montrer les premiers indices qui nous 
permettent de constater le retour des mouvements in- 
terrompus et l'apparition des phénomènes qui en sont 
la conséquence. 

Ce réveil, cette activité nouvelle des fonctions appelle 
dans le voisinage des bourgeons une grande quantité 
de sucs qui déterminent leur accroissement et les font 
bientôt changer de forme et d'aspect. L'absence de tout 
organe extérieur au moment où la végétation semble 
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renaître nous montre que c'est par les racines, et sur- 
tout par l'extrémité des radicelles, que les premières 
actions se manifestent. 

Sous l'influence de l'humidité du sol, de la douceur 
de la température, les spongioles absorbent l'eau qui les 
environne, et portent ainsi dans les organes les prin- 
cipes minéraux que cette eau tenait en dissolution, et 
qu'accompagne une petite quantité de matières orga- 
niques fournies par les débris des végétations anté- 
rieures ou par la décomposition des engrais. Les pro- 
duits gazeux, acide carbonique et oxygène, que cette 
eau renferme également, achèvent de former l'ensemble 
des principes qui doivent concourir au premier gonfle- 
ment des tissus et au développement des bourgeons. 

Ces sucs, introduits par l'extrémité des radicelles, 
viennent se mêler à ceux que renfermaient les cellules 
déjà existantes ; l'oxygène de l'air, que la porosité des 
terrains amène au contact des racines, a bien pu modi- 
fier quelques-unes des matières qui se trouvent en con- 
tact avec elles pour rendre leur absorption possible, 
mais il ne s'est encore produit aucun de ces phéno- 
mènes qui doivent plus tard caractériser la vie de la 
plante et activer son accroissement. 

Peu à peu ces sucs arrivent jusqu'à la base des bour- 
geons; ils déterminent le gonflement des cellules, et 
Par suite l'action de l'oxygène de l'air ou de celui qu'ils 
apportent eux-mêmes vient modifier les substances qui 
s'y trouvent renfermées. C'est sous l'influence combi- 
ne de la chaleur, de l'humidité, de l'oxygène, que ces 
substances se transforment, se dissolvent, déterminent 
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l'accroissement des tissus par une fixation nouvelle 
d'une partie des éléments de l'acide carbonique, de 
l'eau, de l'ammoniaque, et le bourgeon ne tarde pas à 
sortir de l'enveloppe qui avait servi à le garantir contre 
le froid ; puis on le voit étaler au sein de l'atmosphère 
ses petites folioles dont l'action propre doit venir mo- 
difier la nature des phénomènes qui se sont produits 
jusque là. 

Les premières feuilles une fois épanouies, l'accrois- 
sement de la plante marche rapidement ; la séve devient 
plus riche en sucs, son mouvement dans l'intérieur du 
végétal est favorisé par l'évaporation qui se produit à 
la surface des organes aériens, et le travail d'élabora- 
tion qui s'opère au contact des parties vertes des feuilles 
devient le point de départ des réactions qui doivent 
donner naissance aux matières si diverses que l'on 
trouve plus tard dans les différentes parties de la 
plante. 

Cette importante fonction, qui consiste dans l'ab- 
sorption de l'acide carbonique de l'air et sa réduction 
partielle sous l'influence de la lumière solaire et des 
parties vertes contenues dans les feuilles, constitue la 
respiration des plantes ; la fixation de matières très 
riches en charbon en est la conséquence. 

Là ne se bornent pas les phénomènes qui carac- 
térisent la vie des végétaux ; d'autres organes dans les- 
quels on ne rencontre pas cette matière verte, localisée 
surtout dans les organes foliacés, agissent d'une ma- 
nière tout à fait inverse : au lieu de décomposer de l'a- 
cide carbonique pour en séparer de l'oxygène, P 
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brûlent, au moyen de cet oxygène, une certaine quan- 
| tité du carbone existant dans les matières déjà formées • 
dans d'autres cas, il se produit une sorte de combustion 
intérieure, dans laquelle une portion de charbon et 
d'oxygène se sépare à l'état d'acide carbonique, et il 
reste une matière tout à fait différente. 

Toutefois, le résultat définitif de cette double action 
est constamment la (prédominance, du moins pendant 
la majeure partie de la vie, de l'action réductrice puis- 
que le poids du végétal augmente constamment, et que 
la quantité de charbon qu'il renferme devient de plus 
en plus considérable. 

Dans la première période de sa végétation, la Vio- ne 
s'accroît rapidement, le bourgeon s'allonge ; puis, qua'nd 
il s'est convenablement développé, nous voyons se pro- 
duire un autre ordre de phénomènes. La grappe qui 
porte les fleurs se développe à son tour, et nous arri- 
vons a l'époque de la floraison, pendant laquelle s'ac- 
complit l'acte si important de la fécondation. 

Les circonstances météorologiques qui accompagnent 
.ootte opération, la manière dont elle se produit, exer- 
cent sur la quantité de la récolte future la plus grande 
Muence. La Vigne est sujette, à cette époque critique, 
r U " e affecti0Ii ê ra ve que l'on désigne sous le nom de 
pure, et qui consiste en ce que la fleur tombe sans 
fer après elle un grain propre à mûrir; souvent 
'«e les grains de raisin, après s'être développés pen- 
r quelque temps, s'arrêtent, ne prennent plus de 
Pâture et sont par conséquent perdus pour la ré- 
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Les pluies trop prolongées pendant le temps delà 
floraison, une température trop basse pendant la nuit, 
amènent généralement ce résultat. Quelques auteurs 
le regardent comme la conséquence des intempéries 
qui ont empêché l'accomplissement régulier des phé- 
nomènes de la fécondation ; mais il paraît que, si les 
circonstances météorologiques en sont la cause pre- 
mière, elles agissent le plus souvent en provoquant un 
état maladif de la plante qui détermine, par suite d'une 
mauvaise nutrition, l'avortement du nouveau fruit. 
Aussi nos vignerons ont-ils pour habitude de couper 
l'extrémité des bourgeons avant la floraison. Par cette 
opération on empêche la séve de se porter en trop grande 
abondance vers les extrémités, et on provoque un appel 
plus complet des sucs nourriciers vers la partie où la 
fleur doit prendre naissance et se développer. 

Les raisins qui ont échappé à cette cause de dépéris- 
sement augmentent rapidement de volume ; puis, lors- 
qu'ils ont atteint à peu près leur développement nor- 
mal , il se produit dans chaque grume une série de 
phénomènes dont l'ensemble constitue la maturation 
du fruit. C'est seulement lorsque cette dernière période 
de la végétation est accomplie que le raisin doit être ré- 
colté, et alors commencent les opérations qui ont pour 
but la fabrication du vin. 

Examinons maintenant, pour compléter cette pre- 
mière et rapide indication, les modifications qui se pro- 
duisent au sein de la plante et du fruit à ces différentes 
époques. 
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La séve delà Vigne, lorsque commence la végétation, 
est formée par de l'eau tenant en dissolution une très 
faible proportion de matières salines. L'analyse des 
larmes a donné les résultats suivants : 

Eau 97.47 

Résidu sec 0.53 

Dans ce résidu on a trouvé du chlorure de calcium, 
du sulfate de potasse, du bitartrate de potasse, du tar- 
trate de chaux, de l'acide malique, du malate de po- 
tasse, de l'albumine, des sels ammoniacaux. 

A mesure que les phénomènes de la végétation s'ac- 
complissent, la nature de ce liquide se modifie, et, 
outre l'accroissement constant du tissu végétal, on 
constate dans la séve elle-même une proportion de 
plus en plus grande de matières dissoutes, et en même 
temps on voit augmenter d'une manière très notable 
un principe dont nous avons déjà signalé le rôle im- 
portant : c'est le bitartrate de potasse. La présence de 
ce sel dans la séve et dans le liquide que l'on peut ex- 
traire des raisins verts ou arrivés à leur maturité est 
accusée par la formation de la fleur lorsque ces liquides 
sont abandonnés à l'air. 

Dans cette altération, à laquelle prennent part les 
autres substances qui se trouvent dans la liqueur, l'a- 
cide tartrique disparaît ; il est remplacé par de l'acide 
carbonique ; l'oxygène de l'air intervient pour produire 
cette combustion, et on trouve dans le liquide du carbo- 
ne de potasse. Plus tard, en parlant des fermentations, 
n( His préciserons le caractère de cette altération, 
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Lorsque le fruit se montre, on le désigne sous le 
nom de verjus jusqu'à l'époque de la maturation. Pen- 
dant cette période, le jus qu'il donne diffère très peu 
de la séve ; on y trouve seulement une proportion plus 
forte de sels et d'acides végétaux. Mais lorsque la ma- 
turation commence, des changements plus importants 
se manifestent au sein du fruit, une nouvelle substance 
apparaît : c'est le sucre. En même temps, les caractères 
physiques, l'aspect, la consistance, la couleur de la 
grume se modifient, et lorsque ces modifications sont 
accomplies, le raisin est arrivé à un état complet de 
maturité. 

Nous avons précédemment parlé du fruit de la Vigne, 
c'est une grappe formée par la réunion d'un grand 
nombre de baies fixées à un pédoncule commun. Ces 
baies sont globuleuses, composées d'une pellicule 
mince et d'une pulpe gélatineuse plus ou moins sucrée 
au milieu de laquelle on trouve les graines qu'on appelle 
vulgairement pépins. 

Si nous cherchons à déterminer la composition gé- 
nérale du raisin mûr, nous y trouverons : 

1° De l'eau et des matières minérales (sulfates, chlo- 
rures, phosphates) ; 

2° Des acides végétaux libres et combinés avec les 
bases ; celui qui domine est l'acide tartrique ; on a 
constaté également la présence de l'acide malique ; 
De l'acide tannique ou tannin ; 
De l'acide pectique et de la pectose ; 
De la cellulose ; 
Du sucre ; 
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Une matière mucilagineuse ; 
Une huile grasse ; 
Une huile essentielle ; 
Une matière colorante ; 
3° Des matières azotées. 

Ces différentes substances ne sont pas distribuées 
uniformément dans l'intérieur de la grume. Ainsi, les 
huiles essentielles existent sur la pellicule ; la matière 
colorante, dans les cellules qui doublent immédiate- 
ment cette pellicule à l'intérieur ; le tannin réside en- 
core dans la pellicule et aussi dans le pépin. Ce dernier 
contient également une huile grasse. C'est dans la par- 
tie liquide située au centre de la grume que se trouvent 
le sucre et les sels. 

Quant aux proportions de ces substances, elles sont 
très variables dans les raisins des différents pays. Sou- 
vent même quelques-unes manquent d'une manière 
complète ; par exemple, la matière colorante dans les 
raisins blancs. Nous reviendrons sur ces variations en 
examinant leur influence sur les qualités et la nature 
du vin, 



Nous avons déjà reconnu que les parties vertes des 
végétaux soumises à l'action de la lumière absorbent 
de l'acide carbonique et exhalent de l'oxygène, tandis 
ïue ces mêmes organes, soustraits à cette influence, 
absorbent de l'oxygène et exhalent de l'acide carbo- 
m que ; nous savons aussi que les parties du végétal qui 
ne sont pas vertes présentent ce dernier mode d'action 
da ns toutes les circonstances. 
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Or, toutes les matières végétales qui existent dans 
un fruit avant sa maturation peuvent, comme nous l'a- 
vons vu, se représenter par de l'acide carbonique, plus 
de l'eau, moins de l'oxygène. Nous pouvons donc nous 
rendre facilement compte de leur formation, qu'elles 
proviennent directement d'une réduction partielle de 
l'eau et de l'acide carbonique, ou bien de la transfor- 
mation d'une matière déjà formée. 

Les principaux phénomènes qui caractérisent la ma- 
turation du raisin sont une diminution dans les pro- 
portions d'eau, de tissu végétal, de matières mucilagi- 
neuses, puis l'apparition et l'accroissement rapide du 
sucre. En même temps, la consistance et l'aspect de la 
grume se modifient profondément ; dans certains cas, 
une matière colorante d'intensité variable se dépose 
dans les cellules situées au-dessous de l'épiderme, et 
probablement, comme dans toutes les autres espèces 
de fruits, la quantité de matière azotée s'accroît nota- 
blement. 

On a dit qu'à partir de la maturation le fruit ne re- 
cevait plus rien du végétal , et on en a donné pour 
preuve la possibilité de faire mûrir les fruits après les 
avoir séparés de l'arbre. Ce fait prouverait seulement 
que les éléments existant dans un fruit non arrivé à la 
maturité peuvent éprouver, sans que la plante y parti- 
cipe, les transformations qui caractérisent sa matura- 
tion ; on sait du reste qu'on l'avance par cette sépara- 
tion. Mais quand le fruit reste fixé à l'arbre, la séve 
qui peut y arriver doit contribuer à augmenter la pro- 
portion des principes que le fruit renfermera en défini- 
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live, soit qu'elle y apporte ces principes tout formés, 
soit qu'elle fournisse seulement ceux qui doivent leur 
donner naissance par leur transformation. 

L'influence de la plante pourra de même se faire 
sentir par l'élimination de certains principes devenus 
inutiles, et dont la présence entraverait l'entier accom- 
plissement des modifications possibles. 

Quelques auteurs ont également nié la nécessité de 
l'intervention de l'oxygène extérieur dans la matura- 
tion ; ils ont constaté que des fruits placés au sein d'une 
atmosphère ne contenant pas d'oxygène, n'en conti- 
nuaient pas moins à se modifier et dégageaient dans ces 
conditions de l'acide carbonique. Mais il n'en est pas 
moins vrai que cette absorption d'oxygène a lieu toutes 
b fois que les phénomènes se passent dans l'air, et 
que son intervention doit avoir une grande influence 
sur la composition du fruit. 

Dans ce mouvement incessant qui s'opère au sein 
d'un organisme vivant, clans les végétaux par exemple, 
l'absorption est continuelle ; il en est de même de l'éli- 
mination, seulement le premier phénomène l'emporte 
sur l'autre. Or, nous savons comment le charbon et 
l 'hydrogène peuvent se séparer ; nous devons nous de- 
mander par quelle voie l'azote des matières végétales 
Pourrait être éliminé. 
Chez les animaux, on le trouve dans l'urine à l'état 
'ée, composé qui est du carbonate d'ammoniaque 
tooins de l'eau. Cette urée reprenant à l'air l'eau qui 
lui est nécessaire pour former le carbonate d'ammo- 
ni *que, donne en définitive, comme résidu de la dé- 
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composition des matières azotées de l'organisme, un 
produit volatil que les plantes utilisent. Si ces plantes 
sécrètent également des produits azotés, c'est par la sève 
qu'ils doivent être séparés; mais il est probable que ces 
matériaux éliminés sont immédiatement repris au sein 
même de la plante et deviennent le point de départ de 
nouvelles transformations. On comprend toutefois la 
possibilité d'une élimination d'azote à l'état de gaz sous 
l'influence d'une combustion complète, comme on a pu 
le constater quelquefois chez les animaux. 

Ainsi, les matières azotées s'accumulent dans les 
plantes d'une manière incessante ; pendant la matu- 
ration elles augmentent rapidement dans le fruit et 
dans la graine, de même qu'on les voit se porter vers 
l'extrémité des jeunes pousses pendant la végétation. 

On peut dire que toutes les cellules se forment et se 
développent au sein d'un liquide albumineux qui sem- 
ble présider à leur organisation, et il est très probable 
que les transformations qu'éprouvent au sein de l'orga- 
nisme végétal les substances non azotées, sont liées 
d'une manière très intime aux modifications possibles 
des matières azotées qui les accompagnent. Nous sa- 
vons d'un autre côté combien sont importantes les 
fonctions que les matières azotées ont à remplir chez 
les animaux ; on comprend dès lors qu'elles ne cessent 
pas de se produire pendant toute la vie des plantes, cai 
celles-ci doivent les fournir aux animaux. 

Nous devons rappeler ici le rôle que jouent dans tous 
ces phénomènes certaines matières minérales, et en 
particulier les phosphates ; nous avons précédemmen 
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insisté sur ce point, et nous aurons à y revenir lorsque 
nous nous occuperons de la fermentation. 

Nous pouvons maintenant nous rendre compte de 
toutes les modifications et de toutes les transformations 
chimiques observées au sein des êtres vivants, et en 
particulier des végétaux, pendant l'accomplissement 
des fonctions vitales. L'eau, l'acide carbonique, l'am- 
moniaque, voilà les composés qui servent à fournir aux 
plantes leur charbon, leur hydrogène , leur oxygène, 
leur azote. Le soleil, par son action vivifiante, déter- 
mine la réduction partielle de ces composés au sein des 
organes foliacés. 

Les matières ainsi accumulées jouissent de la pro- 
priété de pouvoir se combiner de nouveau à l'oxygène 
qu'elles ont perdu, et reproduire de l'acide carbonique, 
de l'eau et de l'ammoniaque, en restituant la chaleur 
qu'elles avaient absorbée. Ce dernier phénomène, qui 
caractérise l'exercice de la vie chez les animaux, s'ob- 
serve également chez les plantes , et notamment dans 
ks fonctions si importantes de la germination, de la fé- 
condation et de la maturation du fruit. 

Le premier ordre de faits se passe au contact des 
parties vertes et sous l'influence de la lumière solaire ; 
' e second semble être plus spécialement sous la dépen- 
dance de la matière azotée, comme nous le prouve Pac- 
ll °nde la diastase, de la pectase et de plusieurs autres 
substances de même nature. 

L'atmosphère fournit aux plantes la majeure partie 
des éléments qui servent à former les matières végé- 
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taies ; de plus, c'est au sein de ce mélange gazeux que 
s'accomplit d'une manière incessante, sous l'influence 
des rayons solaires, ce travail d'élaboration qui leur 
donne naissance. Le sol, de son côté, sert de supporta 
la plante ; il contribue à sa nutrition, en présentant aux 
racines de l'eau tenant en dissolution des matières mi- 
nérales et des matières organiques toutes formées, pro- 
venant des engrais ou des débris des végétations anté- 
rieures. 

Ainsi se trouvent réunis et coordonnés dans une har- 
monie parfaite les faits qui nous avaient servi de point 
de départ pour l'étude des différentes périodes qui se 
succèdent dans la végétation de la Vigne. Il nous reste 
maintenant à examiner les circonstances qui influent 
sur l'accomplissement de ces divers phénomènes, et 
surtout celles qui peuvent les entraver ou en modifier 
les effets. 

Ce nouveau point de vue nous conduira nécessaire- 
ment à compléter par quelques détails pratiques les 
points que nous avons seulement indiqués d'une ma- 
nière succincte dans cette étude générale. 



CHAPITRE X 



PATHOLOGIE DE LA VIGNE 

La Vigne, dans tous les vignobles, est exposée à une 
foule d'accidents dus à des causes très diverses et qui 
peuvent survenir aux différentes époques de sa végéta- 
tion Ces fléaux, plus ou moins redoutables, constituent 
ses maladies, et nous réunissons sous le titre de Patho- 
logie de la Vigne l'étude de leurs causes , de leurs 
symptômes, de leurs effets et des moyens employés 
pour les prévenir ou pour les guérir. 

Parmi les maladies nombreuses qui ont été observées 
dans les différents centres viticoles, les unes sont le ré- 
sultat de certaines dispositions organiques, inhérentes 
au cépage lui-même , ou bien dues à une dégénéres- 
cence provenant de la culture ; les autres sont pro- 
duites par les intempéries atmosphériques; d'autres 
e nfin sont le fait de l'action de certains parasites appar- 
tenant soit au règne végétal, soit au règne animal. 
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Cette distinction toute naturelle conduit à une clas- 
sification très simple de ces diverses affections. 

Les unes viennent de la plante, d'autres du milieu 
dans lequel elle vit, d'autres sont le résultat de l'exis- 
tence d'êtres étrangers. 

Une revue rapide va nous permettre de comprendre 
combien ces maladies sont variées et nombreuses , et 
nous préparera à l'étude détaillée que nous allons faire 
des plus importantes. 

La Vigne résiste aux froids de l'hiver; cependant un 
abaissement trop considérable de température peut dé- 
sorganiser ses tissus et détruire la vitalité des vieilles 
souches et des racines. 

Lorsque la végétation reprend son cours, les jeunes 
bourgeons sont souvent saisis par les gelées du prin- 
temps ; plus tard la maturation peut être entravée par 
les gelées d'automne. 

Une chaleur excessive amène des accidents d'un 
autre genre; la Vigne peut être brûlée et desséchée, les 
raisins sont échaudés et grillés sous l'influence d'une 
température très élevée. 

L'excès et la trop longue continuation de la séche- 
resse comme de l'humidité sont également pernicieux 
à la Vigne. L'enferrage des raisins, leur pourriture sont 
la conséquence de ces conditions fâcheuses. 

La floraison est sans contredit l'acte le plus impor- 
tant qui s'accomplit pendant le cours de la végétation 
annuelle de la Vigne ; l'avenir de la récolte est intime- 
ment lié à la réussite de cette opération. Si la féconda- 
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lion n'a lieu que d'une manière incomplète, si le raisin 
fécondé et en voie de formation se trouve arrêté dans 
son développement, ces faits constituent pour la Vigne 
une condition anormale qui peut souvent, sous l'in- 
fluence de causes très diverses, prendre de grandes 
proportions. 

Nous avons déjà donné le nom sous lequel on désigne 
généralement cet effet morbide : on l'appelle coulure ; 
les accidents météorologiques qui précèdent, accom- 
pagnent ou suivent la floraison, sont la cause de ces 
pertes. 

Quelquefois cet avortement des fleurs est la consé- 
quence de dispositions organiques; le résultat est le 
même, et on le comprend également sous la même 
dénomination ; on pourrait alors l'appeler coulure 
constitutionnelle. 

Enfin les vignobles peuvent être victimes d'un autre 
fléau atmosphérique, la grêle, dont les effets souvent 
sont des plus désastreux. Nous aurons à examiner son 
( influence sur les organes de la végétation et sur le 
i fruit, suivant l'époque à laquelle la Vigne a été 
atteinte. 

Tel est l'ensemble des affections qui sont dues aux 
intempéries; nous y rattachons l'influence de la nature 
et de la constitution de la plante, car, en dehors de 
cette coulure spéciale dônt nous venons de parler, nous 
aurons souvent à constater qu'à conditions égales, cer- 
tains cépages sont beaucoup plus sensibles et par con- 
séquent bien plus maltraités que d'autres. 
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Une autre catégorie de maladies de la Vigne com- 
prend celles qui sont dues à la présence de plantes ou 
d'animaux qui vivent aux dépens des ceps ou de quel- 
ques-uns de leurs organes, empêchent leur dévelop- 
pement et compromettent ou anéantissent la récolte en 
arrêtant la végétation. 

Depuis une vingtaine d'années, on désigne générale- 
ment sous le nom de Maladie de la Vigne ou à' Oïdium 
l'état qui résulte du développement sur les différents 
organes de la Vigne d'un cryptogame appelé Oïdium 
Tùckeri. 

Un autre cryptogame, VErineum, attaque les feuilles 
de la Vigne; mais son influence est bien moins funeste, 
et son existence est plus limitée. 

Quant aux animaux qui dévastent les vignobles, c'est 
parmi les insectes que l'on trouve les plus redoutables 
et les plus dangereux. 

Dans ces dernières années un insecte, dont la pré- 
sence et les dégâts n'avaient pas encore attiré l'atten- 
tion, a paru dans les Vignes du Midi de la France, où 
il exerce de grands ravages; le développement que le 
mal a pris rapidement atteint déjà les proportions qui 
ont signalé l'apparition de l'Oïdium ; cette circonstance 
lui a fait donner le nom de Nouvelle maladie de la 
Vigne, qui rappelle, au point de vue du désastre, son 
analogie avec l'affection causée par l'Oïdium Tùckeri. 

Le Phylloxéra vastatrix est la cause de cette nou- 
velle épidémie dont on cherche maintenant à arrêter 
les progrès et à conjurer l'action destructive. 

Parmi les autres insectes, nous nous contenterons de 
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citer ici les plus dangereux et les plus répandus, la 
Pyrale, l'Eumolpe ou Gribouri, l'Altise, l'Attelabe, la 
Cochylis, l'Urebec, etc. 

Cette énumération suffit pour montrer combien les 
différentes affections qui peuvent attaquer les vignobles 
sont nombreuses et variées ; entrons maintenant dans 
quelques détails sur les plus importantes, de manière 
à mettre lés viticulteurs en état de remédier aux désastres 
que ces diverses maladies peuvent occasionner lors- 
qu'elles viennent à prendre une trop grande extension, 
et qu'on ne s'oppose pas à leur manifestation ou à leur 
développement. 

Ce que nous venons de dire prouve assez que le 
champ à parcourir dans cette nouvelle étude est vaste 
et étendu comme dans les questions que nous avons pré- 
cédemment examinées ; aussi devons-nous nous borner 
à faire connaître les points bien constatés, à élucider 
ceux qui demandent de nouvelles observations et à 
présenter les explications utiles pour provoquer dans 
les vignobles particulièrement intéressés les études 
nécessaires. 



EFFETS DES INTEMPÉRIES. 

Gelées. 

Quoique la Vigne soit moins sensible au froid que 
beaucoup d'autres végétaux, cependant un hiver très 
n goureux, des froids très intenses et longtemps pro- 
lon gés peuvent faire éclater le bois des vieux ceps et 
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amener quelquefois leur entière destruction ; mais ces 
accidents sont heureusement assez rares. 

On n'en peut pas dire autant des gelées qui surviennent 
au commencement du printemps et qui anéantissent 
souvent en quelques instants tout espoir de récolte. 
Tantôt une forte gelée peut atteindre le bourgeon encore 
enfermé dans ses enveloppes ; on désigne cet accident 
sous le nom à'échampelure ou de bourre cuite. D'autres 
fois le bourgeon est déjà en mouvement ; gonflé de sucs 
et en partie développé, il est devenu plus sensible-, et 
une gelée à laquelle il aurait résisté quelques semaines 
auparavant peut le détruire complètement. 

11 est inutile d'insister pour montrer combien doit 
être pernicieuse cette influence des gelées tardives du 
printemps sur la Vigne, alors que les bourgeons ont 
déjà commencé à s'épanouir et à se développer. 

Mais nous devons signaler en passant un fait bien 
connu de nos vignerons, et dont l'explication permet de 
rendre compte de plusieurs particularités que présente 
Faction du froid sur les êtres vivants. Lorsqu'à une 
nuit, ou plutôt à une matinée très froide et capable 
d'altérer les bourgeons déjà en mouvement, succède 
un jour sombre et couvert, le mal est très faible et sou- 
vent presque nul ; au contraire, si le soleil se montre 
quelques heures après le refroidissement, la perte est 
générale, et tous les bourgeons qu'une cause acciden- 
telle n'a pas protégés contre le froid, ou qui ne se 
trouvent pas placés à l'ombre, ne tardent pas à donner 
tous les signes d'une complète destruction. 

Le refroidissement est arrivé d'une manière lente, 
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graduelle; l'élasticité naturelle, les réactions vitales 
des tissus leur donnent la force de résister à l'action 
désorganisatrice de cet abaissement de température, 
s'il n'a pas été trop considérable ; et lorsqu'un ciel 
couvert leur permet de reprendre peu à peu la chaleur 
qui leur a été enlevée et de revenir à leur premier état, 
ils peuvent passer sans conséquence fatale ce moment 
critique. 

Mais si après cette grave atteinte ils sont trop promp- 
tement frappés par les rayons du soleil, cette brusque 
transition désorganise les tissus déjà fatigués et rend 
impossible leur rétablissement. 

D'un autre côté, si pendant la nuit le ciel est clair et 
sans nuages, le refroidissement est plus considérable et 
le mal bien plus grand que si le temps est couvert. 

Aussi a-t-on conseillé, pour obvier à ces graves in- 
convénients qui, dans le Nord, entraînent souvent la 
perte entière de la récolte de la Vigne, de faire naître 
à la surface des vignobles des brouillards factices, en 
allumant des feux dont la fumée, portée par les vents, 
se répandrait au-dessus des endroits menacés et pour- 
rit agir soit en empêchant le refroidissement, soit en 
prévenant ses funestes conséquences suivant l'heure à 
laquelle l'opération serait pratiquée. Malheureusement, 
S1 l'efficacité de ce procédé est certaine dans un grand 
nombre de cas, on comprend sans peine les difficultés 
^'entraîne son application. 

Cependant les désastres causés par les gelées prin- 
tanières sont souvent si considérables et ils pourraient 
elr e si facilement prévenus dans beaucoup de circon- 
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stances, que nous croyons devoir entrer dans quelques 
détails sur ce procédé et sur d'autres systèmes ana- 
logues qui ont été proposés dans le même Lut. 

L'influence de la fumée pour garantir de la gelée la 
Vigne et les autres plantes est connue depuis long- 
temps. 

On lit dans Pline sur ce sujet les indications sui- 
vantes : 

« La conjonction et la pleine lune ne sont nuisibles, 
même pendant les nuits, que lorsque le temps est se- 
rein et l'air parfaitement calme, car avec des nuages ou 
du vent la rosée ne tombe pas. Encore est-il des re- 
mèdes contre ces influences. 

« Quand vous avez des craintes, brûlez dans les 
Vignes et dans les champs des sarments ou des tas de 
paille, ou des herbes, ou des broussailles arrachées; la 
fumée sera un préservatif... 

« La constellation que nous avons nommée Canicule 
décide du sort des raisins. On dit alors que la Vigne 
charbonne, brûlée par la maladie comme par un char- 
bon. On ne peut comparer à ce fléau ni les grêles, m 
les orages, ni les accidents qui ne produisent jamais les 
chertés ; ces coups frappent des champs isolés, tandis 
que le charbon (la gelée par radiation) frappe des pays 
entiers. » 

Olivier de Serres, parlant du même sujet, s'exprime 
ainsi : a Les gelées sont destonrnées de la Vigne si en 
les prévenant on fait, en plusieurs lieux d f réelle, des 
grosses et espesses fumées avec des jjailles humides e- 
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des fumiers demi-pourris, lesquelles rompant l'air, 
dissolvent ses nuisances. » 

En Amérique, les Indiens ont appliqué ce procédé 
avec succès de temps immémorial, et M. Boussingault 
nous a donné sur ce point d'intéressants détails. 

« Les indigènes du haut Pérou sont plus exposés 
qu'auctin autre peuple à voir leurs récoltes détruites 
par l'effet de la radiation nocturne. Les plateaux qu'ils 
habitent, élevés de 2,000 à 4,000 mètres au-dessus de 
l'Océan Pacifique, ont, malgré la proximité de l'équa- 
teur ) à cause de leur grande altitude, une température 
moyenne et à peu près constante de 7 à 14°. 

« Les Incas, les civilisateurs des Andes, avaient par- 
faitement déterminé les circonstances où l'on doit re- 
douter que les plantes gèlent pendant la nuit. 

« Ils avaient reconnu par exemple que la gelée se 
manifeste toujours sous un ciel pur et dans une atmo- 
sphère tranquille. 

« Lorsque la nuit s'annonçait de manière à la faire 
craindre, c'est-à-dire quand les étoiles brillaient d un 
vif éclat et que l'air n'était pas agité, les Indiens met- 
taient le feu à des tas de paille humide, à du fumier, 
afin de produire de la fumée et de troubler ainsi la 
transparence de l'air dont ils avaient à redouter les ef- 
fets sur les jeunes plants ou sur les fleurs de maïs, base 
de leur nourriture. » 

Cette pratique est décrite par YInca Garcilaso de la 
Vega, dans ses Commentarios reaies. 

Garcilaso était né dans la cité impériale de Cusco, et 
dans son enfance il avait vu maintes fois les Indiens 
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faire de la fumée pour préserver les plantes de la gelée. 
Voici le curieux passage des Commentarios : 

a Dans une solennité nommée Cusquieramini, on 
offrait un sacrifice au Soleil, en le priant d'ordonner à 
la gelée de ne pas brûler le maïs. 

« Lorsqu'à la nuit tombante, le ciel était découvert, 
les Indiens, craignant alors la gelée, brûlaient du fumier 
afin de produire de la fumée, et chacun d'eux en par- 
ticulier tâchait de faire de la fumée dans son enclos, 
parce qu'ils disaient que la fumée empêche la gelée, eu 
remplissant, comme les nuages, l'office d'une couver- 
ture. 

« Ce que je rapporte ici, je l'ai vu pratiquer dans le 
Cusco. Si les Indiens le pratiquent encore aujourd'hui, 
je n'en sais rien ; je n'ai jamais su non plus s'il est vrai 
que la fumée empêche la gelée, car alors j'étais trop 
enfant pour chercher à approfondir ce que je voyais 
faire aux Indiens. » 

Cet usage de faire de la fumée pour garantir la Vigne 
ou d'autres plantes de la gelée, est connu et a été pra- 
tiqué de nos jours dans beaucoup de localités où l'on a 
pu en constater les heureux effets. Avec une dépense 
très minime, quelques jours de surveillance et un tra- 
vail très peu considérable, on arrive à sauver complè- 
tement la récolte. 

Ghaptal dit sur ce point, dans son Traité sur la cul- 
ture de la Vigne : « Plusieurs personnes ont fait de nos 
jours cette expérience, et elle a pleinement réussi. La 
gelée n'étant vraiment dangereuse que lorsque le soleil 
levant frappe sur les nouveaux bourgeons de la Vigne 
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et les brûle, le grand art est de diriger la fumée de ma- 
nière à intercepter ses rayons jusqu'à ce que l'atmo- 
sphère soit assez échauffée pour résoudre la gelée en 
rosée. » 

Il rapporte ensuite plusieurs expériences faites dans 
les vignobles de Seine-et-Oise, et ajoute les réflexions 
suivantes : « Ce moyen de fumigation contre la gelée 
est pénible et coûteux à employer, cela est vrai. Il sup- 
pose une vigilance constante, beaucoup de sagacité, un 
zèle vraiment actif ; mais son effet est certain. >> 

Dans beaucoup de localités, on a signalé à différentes 
époques des essais partiels qui ont été couronnés tou- 
jours d'un plein succès. 

Nous citerons seulement une note publiée en 1857 
par Y Echo Rochelois, et qui confirme suffisamment ce 
que nous venons de dire : 

« Voici un moyen original de préserver les Vignes de 
la gelée, qui vient d'être tenté sur plusieurs points de 
l'arrondissement de la Rochelle, et paraît avoir com- 
plètement réussi. Il consiste à couvrir le vignoble d'un 
nuage de fumée avant que la désorganisation des tissus 
soit commencée, c'est-à-dire avant le lever du soleil. 

« Tous ceux qui ont commencé la fumée vers trois 
heures du matin et l'ont maintenue jusqu'à cinq heures 
et demie, ont obtenu le plus complet succès. 

« Une Vigne de quatre hectares, entourée d'autres 
Vignes, couverte d'une nappe de fumée, est complète- 
ment sauvée, ainsi qu'une portion de celle du voisin sur 
laquelle la fumée s'étendait. Toutes les autres sont ge- 
lées, » 
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Ainsi, de tout ce qui précède il résulte que le moyen 
de soustraire les cultures aux effets désastreux d'un 
abaissement trop grand de la température en troublant 
la diaphanéité d'une atmosphère tranquille, a ete pra- 
tiqué depuis longtemps et avec succès dans l'ancien 
comme dans le nouveau monde. 

Cependant ce procédé est presque abandonné au- 
jourd'hui sur le sommet des Andes, et dans nos vignobles 
assez fréquemment ravagés par les gelées printanières, 
il est très peu de propriétaires qui se préoccupent d'y 
recourir, malgré les résultats certains qu'il fournit à 
ceux qui l'emploient. 

Ce qui est dans nos climats une exception et n'est à 
craindre qu'au commencement du printemps, est au 
contraire la règle dans le climat des Cordillères. 

Dans ces contrées, la température moyenne est con- 
stante, et de 10 à 12° ; c'est précisément la température 
moyenne du centre de la France dans les mois où la 
lune roussit les plantes. On avait donc à se préoccuper 
constamment de la possibilité d'un accident amené par 
un ciel clair et une atmosphère calme. 

Sous le règne des Incas, l'usage de la fumée était 
prescrit par la loi et considéré comme une mesure de 
salut public; c'était en même temps une pratique re- 
ligieuse qui fut suivie exactement tant que dura l'em- 
pire des Fils du Soleil. 

La conquête ayant renversé le culte des Incas, la 
mesure ne fut plus obligatoire, et elle fut peu à peu 
abandonnée, malgré les avantages qu'elle présentait. 
On cessa d'allumer des feux dans les champs, et cette 
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pratique, considérée comme une idolâtrie, se trouva 
bientôt oubliée dans les lieux où elle était le plus en 
honneur, mais sans qu'on se fût jamais rendu compte 
des phénomènes qui assuraient son efficacité. 

A côté de ces renseignements historiques, nous de- 
vons placer quelques détails qui vont nous permettre 
de comprendre le mode d'action de la fumée agissant 
comme préservatif de la gelée, ou bien servant à para- 
lyser les conséquences funestes d'un abaissement trop 
considérable de la température ; la théorie de la rosée, 
telle qu'elle résulte des expériences du docteur Wells, 
nous fournira sur ce point toutes les explications dési- 
rables. 

Dans la journée, les corps placés à la surface du 
sol, les plantes par conséquent, et notamment les ceps 
de la Vigne ainsi que les premiers rudiments d'une vé- 
gétation précoce, sont échauffés par l'action directe des 
rayons du soleil ; leur température est en général supé- 
rieure à celle de l'air ambiant. 

Au contraire, pendant la nuit, lorsque la chaleur, 
émanant du soleil, ne leur parvient plus, ces mêmes 
corps rayonnent vers les espaces célestes toujours plus 
froids qu'eux ; leur température peut parfaitement, par 
suite de cette circonstance, devenir inférieure de plu- 
sieurs degrés à celle de l'atmosphère environnante. 

On s'assurera facilement de ce dernier fait en plaçant 
un thermomètre sur l'herbe d'une prairie et un autre 
instrument semblable dans le même endroit, mais à un 
mètre au-dessus du sol. On constatera pendant une 
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nuit de printemps que la température de l'air est tou- 
jours plus élevée que celle du sol, et si le ciel est sans 
nuages, si l'air est calme, cette différence peut être de 
7 à 8°. 

Les couches d'air les plus voisines des corps refroi- 
dis, celles qui sont en contact avec ces corps, prennent 
à très peu près leur température ; la vapeur d'eau con- 
tenue dans ces couches se refroidit également, et bien- 
tôt elle atteint le maximum de tension correspondant à 
cette température ; alors un abaissement plus grand dé- 
termine sur les corps froids un dépôt de rosée, qui va 
en augmentant à mesure que la température s'abaisse, 
et dès que cette température, qui est celle des. corps 
refroidis, des ceps et de leurs bourgeons, descend au- 
dessous de zéro, la rosée se change en glace, et les sucs 
contenus dans les tissus se congèlent. 

La rosée, la gelée blanche sont donc des phénomènes 
très simples dont l'explication résulte des réflexions 
qui précèdent. La congélation des plantes et des jeunes 
bourgeons est la conséquence de ces mêmes phéno- 
mènes amenés à une intensité suffisante pour la pro- 
duire. 

Cette théorie, en même temps qu'elle nous rend 
compte des faits qui se passent, nous explique comment 
agissent les procédés employés pour empêcher cet effet 
et ses funestes conséquences. 

« J'avais souvent souri, avec cette présomption qui 
accompagne les demi-connaissances, dit Wells , en 
voyant par quels moyens les jardiniers espèrent ga- 
rantir les plantes les plus délicates de l'action du froid, 
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car il me semblait impossible qu'une natte mince, ou 
tel autre abri aussi léger, pût les empêcher d'acquérir 
la température de l'atmosphère, la seule qui me sem- 
blait devoir leur nuire; mais lorsque j'eus découvert 
que les corps placés à la surface de la terre deviennent 
plus froids que l'atmosphère dans les nuits calmes et 
sereines, en rayonnant leur chaleur vers le ciel, je sentis 
aussitôt l'importance d'une pratique qui jusque là m'a- 
vait semblé inutile. » 

C'est donc par suite de son rayonnement vers les 
espaces célestes qu'un végétal peut être refroidi à plu- 
sieurs degrés au-dessous de zéro et souffrir de la gelée. 
Ce fait deviendra très possible quand la température 
de l'atmosphère s'abaissera de manière à n'être qu'à 
quelques degrés au-dessus de zéro; alors si le ciel est 
clair, si l'atmosphère est calme, les végétaux rayonne- 
ront, et tout ce qui est sensible à la gelée se trouvera 
forcément atteint. 

Si la lune est sur l'horizon, elle sera visible pendant 
les nuits sereines et par conséquent dangereuses, de là 
l'origine du préjugé qui attribue à la lune une influence 
sur la production du froid que la radiation seule dé- 
termine. 

Le refroidissement et la gelée qui en est la consé- 
quence n'arrive pas lorsque le temps est couvert, lors- 
qu'il y a des nuages qui empêchent le rayonnement; le 
même effet sera produit lorsqu'on déposera dans un 
endroit déterminé un obstacle quelconque, un écran 
abritant un point du sol et masquant le ciel. 

On obtiendra le même résultat au moyen de la fumée, 
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qui se maintenant pendant un certain temps au-dessus 
d'une Vigne, la mettra exactement dans les mêmes con- 
ditions que si le ciel était resté couvert. 

Cette action des nuages, des écrans et de la fumée, 
dont l'efficacité est incontestable, ne se borne pas à 
empêcher un abaissement de température qui devient 
fatal en produisant la congélation; elle peut encore, par 
un autre effet, diminuer l'étendue du mal dans les 
points où le refroidissement n'a pu être arrête 

Supposons, en effet, qu'un jeune végétal, dont les 
sucs ont été congelés même très légèrement, se trouve 
rapidement exposé aux rayons du soleil, et par suite à 
l'élévation de température qui va résulter de leur in- 
fluence. Ce nouveau et brusque changement complé- 
tera la désorganisation des tissus, et la plante sera per- 
due sans remède. 

Si au contraire ce retour à la température normale a 
lieu lentement, l'effet produit sera beaucoup moins dan- 
gereux, et la plante pourra se remettre parfaitement 
et conserver sa vitalité. 

Ainsi, une nuit claire a causé le mal, la continuation 
du ciel clair au moment du lever du soleil l'achève et 
le consomme : et pour les deux phases du phénomène 
les écrans, quels qu'ils soient, produisent un effet ufle 
en empêchant le refroidissement ou bien en s opposant 
à un réchauffement trop brusque. 

Ces résultats se trouvent entièrement confirmes par 
la pratique journalière. Lorsque des plantes, quel que 
soit leur état, qu'elles soient entières ou qu'il s'agisse 
seulement d'organes séparés, fleurs ou fruits, sont acci- 
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dentelleraient soumises à la gelée, on réussira toujours 
dans l'expérience suivante. 

Que la moitié de ces plantes soit portée dans une 
serre ou dans toute autre pièce chauffée, que l'autre 
moitié soit descendue dans une cave ou placée dans un 
endroit à température basse, et on n'attendra pas long- 
temps pour reconnaître l'influence différente de ces 
deux conditions 

Les plantes échauffées trop rapidement entreront 
bientôt en pleine décomposition, les effets de la gelée 
se manifesteront avec toute leur intensité; les autres, 
qui n'ont été soumises qu'à un réchauffement excessi- 
vement lent, reviendront à leur état naturel et n'auront 
nullement souffert de l'accident auquel elles ont été 
exposées. 

Tous les jardiniers ont constaté des faits de ce genre, 
et ce que nous venons de dire en donne une explica- 
tion complète. 

L'emploi de la fumée pour préserver les Vignes des 
gelées printanières, ainsi que l'usage des écrans de 
diverse nature proposés dans le même but ont donc 
pour effet d'établir autant que possible des condi- 
tions particulières dont l'existence est un préservatif 
assuré. 

Les nuages empêchant le rayonnement, on cherche, 
quand il n'y en a pas, à produire;des nuages artificiels, 
et tout est là au point de vue de la théorie. 



Mais on a dit souvent que la cause de l'indifférence 
des vignerons était l'incertitude où l'on est généralement 
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au sujet de la gelée. Cette assertion n'est pas exacte, et 
clans le plus grand nombre des cas on peut parfaite, 
ment prévoir l'accident quelques jours à l'avance. 

La marche de la température à l'époque critique 
pour les gelées printanières est assez régulière, et les 
observations météorologiques ont permis de la fi xer 
depuis longtemps. 

Le plus souvent la température s'élève assez brus- 
quement vers latin d'avril et dans les premiers jours 
de mai, puis elle décroît avec rapidité vérs le 10 mai 
et après s'être maintenue à un minimum déterminé 
pendant quelques jours, elle reprend bientôt sa marche 
ascendante. 

En suivant avec attention cette marche de la tempé- 
rature, on saura nécessairement à quoi s'en tenir sur 
le danger d'un abaissement suffisant pour amener la 
gelée ; on pourra prendre quelques jours à l'avance les 
précautions nécessaires, et si on n'a pas à les utiliser, la 
perte de temps et d'argent causée par ces préparatifs 
sera tout à fait insignifiante. 

On s'est beaucoup occupé de la nature des combus- 
tibles à employer pour produire la fumée et obtenir les 
résultats que nous venons d'indiquer. 

La prescription générale, que chacun modifiera sui- 
vant ses convenances personnelles, c'est de disposer à 
l'avance autour de la Vigne, dans des endroits choisis 
d'après la direction du vent régnant, des herbes, des 
roseaux, de la paille mouillée. Toutes ces matières 
pourront être mélangées avec des substances donnant 
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en brûlant beaucoup de fumée, telles que des huiles de 
goudron, des résines, des bitumes, de la napthaline, etc. 

Ces préparatifs étant faits, lorsque l'abaissement de 
température et l'état du ciel feront craindre la gelée, 
on veillera pendant la nuit; l'observation de la marche 
du phénomène sera facile, et si elle fait reconnaître que 
l'expérience doit être complétée, les feux seront allu- 
més, et la production de la fumée sera maintenue jus- 
qu'après le lever du soleil. 

La combustion des huiles lourdes provenant de la 
distillation du goudron ou de toute-autre substance ana- 
logue, se fait très facilement dans des espèces de lam- 
pions formés par de petits plats creux en terre com- 
mune. 

On peut disposer au centre de ces plats ou godets une 
bougie en résine, qui rendra l'allumage plus rapide. 
Ces plats sont disposés à dix ou quinze mètres les uns 
des autres, sur les lignes reconnues convenables. 

M. Gaston Bazille a employé avec succès ce procédé 
dans l'Hérault depuis plusieurs années; il estime que 
la dépense en main-d'œuvre et en combustible, chaque 
fois.qu'il y a eu recours, n'a pas dépassé 50 fr., somme 
insignifiante en présence du résultat obtenu. Cinq ou 
six hommes suffisent pour entretenir les feux pendant 
trois ou quatre heures, dans des conditions permettant 
de préserver une surface de trente hectares. 

On comprendra sans peine que si tous les proprié- 
taires d'une plaine s'entendaient pour opérer de con- 
cert, la dépense sur une très grande surface devien- 
drait excessivement faible. 
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Nous avons signalé, comme pouvant être employés 
dans le même but, d'autres procédés qui consistent 
dans l'emploi d'abris de forme variable destinés à pro- 
téger chaque cep en particulier et à jouer vis-à-vis de 
lui le rôle de ce vaste écran que forment les nuages et 
la fumée et qui garantit la Vigne tout entière. 

Dans le courant de 1856, M. le D r Guyot a essayé, 
dans les vignobles de Sillery en Champagne, un sys- 
tème d'abri dont il a constaté l'efficacité. Il employait 
des paillassons de 45 m de longueur et présentant une 
largeur de 0 m 40. Ces paillassons, placés obliquement, 
reposent sur des piquets et recouvrent les ceps, qui 
présentent sous cet abri une végétation normale et 
très belle. 

Quelles que soient la forme de ces abris et la nature 
de la substance qui les constitue, leur mode d'action 
est le même, et il est facile de comprendre que leur 
efficacité doit être également certaine. 

Ici, comme dans le cas de la production de la fumée, 
la seule difficulté provient du temps nécessaire à la pose 
des abris ; mais, comme nous l'avons dit , on aura 
toujours un temps suffisant pour accomplir cette opéra- 
tion. 

Quant à la dépense nécessitée par l'usage de tous les 
systèmes qui ont été proposés, si elle parait considé- 
rable dans beaucoup de cas, cette dépense devient tout 
à fait insignifiante quand on la compare à la perte de 
récolte qu'entraîne, souvent pour plusieurs années, une 
gelée désastreuse. 

Toutes ces considérations présentent surtout un grand 
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intérêt pour les vignobles dans lesquels, comme en 
Champagne, on évalue que la moyenne des pertes occa- 
sionnées par les gelées est égale à la moitié de la 
récolte ; et les calculs faits sur beaucoup de points éta- 
blissent que l'augmentation de revenu résultant de 
cette préservation est toujours supérieure à la dépense 
causée par l'acquisition, la pose et l'entretien des ap- 
pareils. 

Nous nous contenterons de cette indication générale 
sur l'usage des écrans; leur forme et leur nature ont 
tellement varié dans les différents vignobles où on a 
cherché à les utiliser que leur énumération et la dis- 
cussion des avantages ou des inconvénients que chacun 
peut offrir nous entraîneraient trop loin. 

Entre les paillassons à grandes dimensions du doc- 
teur Guyot pouvant préserver des lignes entières, et le 
simple cornet de papier reposant sur chaque bourgeon, 
on peut citer des appareils de toutes les formes, des 
tuiles, des auvents en bois, en terre cuite, en carton 
bitumé, des cônes, des tubes ouverts ou fermés, etc. 

Chaque fois qu'une gelée survient, on observe dans 
tous les vignobles des anomalies dont il est difficile de 
se rendre compte. L'influence du vent sur le dépôt de 
la rosée, et par conséquent sur le refroidissement des 
plantes, peut dans beaucoup de cas expliquer ces diffé- 
rences. 

On a reconnu partout que certains points sont 
ordinairement plus gravement compromis que les 
autres, et ce résultat est dû à des circonstances locales. 

28 
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Le voisinage des futaies, des marais, de terres incultes, 
une trop grande humidité du sol, peuvent être signalés 
comme favorisant les funestes effets de la gelée. 

Dans ces cas particuliers, il faut d'abord faire dispa- 
raître ou tout au moins atténuer autant que possible ces 
causes permanentes qui viennent accroître souvent dans 
de grandes proportions un fléau si redoutable. 

On constate au contraire que les Vignes sont préser- 
vées dans tous les points où se trouvent des objets 
agissant comme des écrans naturels, tels que des 
arbres déjà garnis de feuilles, des haies épaisses et éle- 
vées, des murailles ou d'autres constructions. 

Dans un môme vignoble dont les diverses parties 
sont placées à des altitudes différentes, les Vignes des 
bas et de la plaine sont souvent perdues, tandis que 
celles situées plus haut, sur la pente des coteaux, n'ont 
que très peu de mal ; cela tient à ce que, lors du refroi- 
dissement nocturne, celles-ci sont constamment restées 
à une température plus élevée , et par conséquent ont 
été moins sérieusement atteintes. 

Une autre cause de préservation souvent signalée, 
c'est le voisinage de cours d'eau considérables qui agis- 
sent très certainement en relevant les points extrêmes 
auxquels la température descend dans des lieux éloi- 
gnés des côtes. 

Les Vignes situées dans les îles de la Gironde ont été 
souvent préservées et ont fourni d'abondantes ven- 
danges, tandis que les vignobles du reste de la contrée 
n'avaient conservé, par suite des gelées, qu'une récolte 
insignifiante. 
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Dans les terres où l'on voudra cultiver la Vigne et 
que l'expérience aura fait reconnaître comme étant plus 
exposées à l'action de la gelée, on pourra diminuer cette 
influence par un choix convenable du cépage. 

Les différentes variétés de Vignes ne sont pas toutes 
également sensibles à l'action du froid. Celles qui sont 
moins précoces et ne commencent à se développer que 
tardivement doivent être moins exposées que les variétés 
plus hâtives. Ainsi la Folle-Blanche, qui donne les 
meilleures eaux-de-vie de la Charente, est un cépage 
très sensible aux gelées d'avril ; le Colombar, cultivé 
dans la même localité, est plus tardif et résiste mieux à 
la gelée. 

Le plant de Porto, cépage très estimé des environs de 
Marseille, donne des signes de végétation dès les pre- 
miers jours de chaleur; aussi est-il très facilement 
atteint par les gelées printanières. Il en est de même 
du Brun-Fourca et du Tibouren. Au contraire, le 
Beausset ou Gros Mourvède du Var est préservé de tout 
accident par l'époque tardive de l'ouverture de ses 
bourgeons. 

Nous pourrions citer dans tous les vignobles des va- 
riétés de Vignes présentant ainsi des différences très 
marquées au point de vue de l'influence des gelées du 
Printemps; il en résulte qu'il sera toujours possible 
d'atténuer les effets désastreux de certaines dispositions 
locales par une distribution convenable des cépages 
précoces et tardifs. 

On a conseillé de retarder l'époque du labour dans 
les endroits très sujets à la gelée, car les Vignes sont 
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plus sensibles lorsqu'elles viennent d'être travaillées. 
Le drainage peut également devenir un préservatif 
très efficace dans les terres à sous-sol compacte et qui 
conservent, par suite de celte circonstance, une trop 
grande humidité. 

Les détails qui précèdent confirment la distinction 
que nous avons établie en commençant entre les gelées 
printanières qui atteignent le bourgeon dans les pre- 
miers temps de son développement, et les gelées d'hiver 
qui peuvent désorganiser le vieux bois et faire mourir 
le cep. 

Nous ajouterons quelques mots sur ce dernier cas, 
qui se présente beaucoup plus rarement que le pre- 
mier. 

On a reconnu que la Vigne peut supporter, avant de 
geler, une température de 20° au-dessous de zéro. 

Quand le thermomètre descend plus bas, beaucoup 
de pieds sont détruits et doivent être arrachés. 

On remédie à cet inconvénient, dans quelques vigno- 
bles qui y sont plus sujets, en enterrant les Vignes pen- 
dant l'hiver. 

Dans la plaine de Colmar, la Vigne gèle fréquem- 
ment à — 14°, lorsque pendant le jour il y a eu dégel, et 
qu'un soleil ardent s'est fait sentir à l'heure de midi. 
Aussi depuis des siècles à Colmar on a l'habitude d'en- 
terrer les Vignes en novembre et de ne les déterrer 
qu'en mars ; en 1854, au mois de février, survint une 
température de — 15°, et toutes les Vignes non enter- 
rées furent gelées. 
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Dans certains vignobles du Jura, aux environs de 
Poligny par exemple, on enterre également une partie 
des Vignes de la plaine pendant l'hiver, pour préserver 
de la gelée le bois des ceps. Avant cette opération, on 
fait une taille provisoire, puis on ouvre une jauge où on 
couche le cep, en laissant sortir un sarment pour le re- 
Iroûver facilement. Les ceps sont déterrés le plus tard 
possible, car on a remarqué que les ceps qui ont été 
enterrés sont plus sensibles aux gelées tardives. 

L'enterrage des ceps pendant l'hiver est générale- 
ment pratiqué en Crimée et aux environs d'Odessa, à 
la fin d'octobre. On fait une fosse au pied de chaque 
cep , ou bien un fossé le long de chaque ligne ; les 
ceps y sont recouchés et recouverts non seulement de 
la terre extraite, mais encore des terres voisines, de 
façon à présenter une série d'ados et de sillons. 

Le D r Guyot compare cette opération à celle qui est 
faite à Argenteuil sur les figuiers; il a constaté par des 
observations directes que cette stratification de la Vigne 
produit un effet très avantageux : elle prépare la végé- 
tation et la rend plus vigoureuse. Dans ces expériences, 
les ceps ont été enfouis à la fin de l'automne et relevés 
le 15 avril. 

Malgré cette précaution de l'enterrage, la tempéra- 
ture peut, s'abaisser assez pour congeler les Vignes jus- 
qu'aux racines. C'est ce qui s'est produit en Hongrie 
et en Transylvanie à la fin de Tannée 1870, où le ther- 
momètre est descendu d'abord à -15°, puis successi- 
vement jusqu'à — 34°. 

Le mal, même dans ces cas extrêmes, n'est pas ton- 
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jours sans remède; ainsi, dans le cas que nous venons 
de citer, sous l'influence des beaux temps qui ont suivi, 
la Vigne s'est rétablie sur plusieurs points. 

La partie de l'écorce qui avait été exposée au froid 
était noire, et les ceps paraissaient perdus. Cependant 
partout où le Lois n'était pas complètement atteint, la 
Vigne a pleuré, et dans les premiers jours de mai les 
feuilles commençaient à pousser. 

Le mode de culture à très court bois est très favo- 
rable pour cette opération de l'enterrage ; les ceps à 
tête rasée, sur lesquels on ne laisse rien du bois de 
Vannée, peuvent être plus facilement recouverts, et par 
conséquent mieux préservés. 

Nous rapprocherons de ce mode d'enterrage des 
Vignes pendant l'hiver le procédé usité dans les Cha- 
rentes pour neutraliser en partie les effets désastreux 
des gelées du printemps. 

Au pied de chaque souche et le plus près de terre 
possible, on ménage un sarment que l'on taille à huit 
ou neuf bourgeons, on l'étend et on le recouvre de 
quelques pelletées de terre. 

S'il survient une gelée qui fasse périr les bourgeons 
ordinaires, on relève après un certain temps les sar- 
ments qui avaient été enterrés, et on les dispose en spi- 
rale sur les souches. Leurs bourgeons qui sont clans 
un état parfait de conservation se développent et don- 
nent du raisin en abondance. 

Les différents procédés que nous venons de passer en 
revue pourraient, dans un grand nombre de cas, pré- 
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ser ver les Vignes des gelées printanières s'ils étaient 
mis en application. Malheureusement ils n'ont guère 
été employés jusqu'ici que d'une manière tout à fait 
restreinte. Nous allons voir bientôt que, si les gelées 
printanières peuvent détruire complètement la récolte, 
elles ont aussi très souvent une funeste influence sur le 
reste de la végétation, lors même que leurs effets ont 
paru d'abord tout à fait nuls. L'emploi des paillassons 
garantissant la Vigne d'une manière permanente, non 
seulement lui épargne les gelées désastreuses , mais 
encore lui permet de suivre très régulièrement les dif- 
férentes phases de la végétation et la préserve des con- 
séquences que peuvent avoir pour l'avenir les légères 
atteintes dont on ne se préoccupe pas assez. 

Nous ajouterons une indication que nous croyons im- 
portante : souvent, lorsque les bourgeons ont été dé- 
truits par les gelées, de nouveaux bourgeons sortent et 
remplacent les premiers. On favorisera singulièrement 
cette sortie en taillant de nouveau après la gelée jus- 
qu'au vieux bois, et les nouvelles pousses répareront 
une partie du dommage. Ainsi, le travail du vigneron, 
dans tous les cas, sera largement récompensé, et on ne 
saurait trop lui recommander soit d'employer les 
moyens peu coûteux conseillés pour prévenir les acci- 
dents, soit de chercher à en atténuer les conséquences 
quand le mal n'a pu être évité. 

Si les gelées du printemps ont une influence si fu- 
neste sur la végétation de la Vigne, celles qui survien- 
nent avant la complète maturation dans les contrées où 
elle ne s'accomplit que vers le milieu de l'automne, 
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peuvent compromettre tout aussi gravement la récolle. 
Elles empêchent le fruit de mûrir, et obligent à avancer 
le moment de la vendange. On comprend facilement 
l'importance d'un système de culture qui permettrait de 
s'en prémunir et de régulariser à cette époque la 
marche de la végétation ; l'emploi des abris perma- 
nents, partout où il est pratiquement possible, permet 
d'obtenir cet utile résultat. 



Il serait intéressant de recueillir des renseignements 
précis sur les dommages causés dans les vignobles par 
les gelées du printemps. Ce travail ne présente aucune 
difficulté, car l'administration des contributions directes 
fait chaque année cette évaluation d'une manière géné • 
raie pour toutes les récoltes, et les minutes de ces 
procès-verbaux sont conservées dans les archives de 
chaque département. On peut ainsi retrouver l'indica- 
tion de toutes les gelées dont l'action a été assez désas- 
treuse pour motiver des remises d'impôts. M. Rittera 
fait ce relevé pour le département de la Côte-d'Or 
depuis 1791 jusqu'en 1856; nous avons réuni dans le 
tableau suivant les indications de ces gelées avec l'éva- 
luation officielle des dommages. Dans un intervalle de 
65 ans on trouve 35 gelées, qui sont ainsi distribuées : 

Avril. . 13 gelées réparties sur 10 années. 
Mai . .19 id. 18 id. 

Juin. . 2 id. 2 id. 

Juillet . 1 id. 1 id. 
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Total ! 3,012,500 f 



11 résulte de ce tableau que de 1791 à 1858 il y a eu, 
dans les vignobles du département de la Côte-d'Or, 
environ une année défavorable sur trois. L'année la 
plus remarquable dans cette période est 1816; la Vigne 
a été gelée plusieurs fois depuis le mois d'avril jusqu'au 
topis de juillet. 
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M. Marès a consigné, depuis 1848, les gelées qui ont 
exercé une influence pernicieuse dans son domaine de 
Launac ; le tableau suivant donne le résumé de ses ob- 
servations : 



«2 

■w 
z; 

< 


1 

DÉGÂTS 


DATES 

DE LÀ GELÉE 


NATURE 

DE LA GELÉE 


1349 
1852 
1856 
| 1859 
1862 
1864 
1866 
1868 
1869 
1870 


Beaucoup de mal. 
Assez de mal. 
Beaucoup de mal. 
Assez de mal. 
l'en de mal. 

Id. 

Id. 

Beaucoup de mal. 
ïd. 

Peu de mal. 


26 et 27 mars. 
21 et 22 avril. 
6 mai. 

2 et 18 avril. 

4 mai. 

8 et 9 avril. 

4 avril et 16 mai. 

'i 2 et 13 avril. 

8, 9,29 et 30 mars. 

4 et 30 avril, 3 mai. 


Gelée a glace, 
ld. 

Gelée blanche, 
ld. 
Id. 
ïd. 
Id. 

Gelée à glace, 
ld. 

Gelée blanche. 



On voit qu'en moyenne, dans la période de 1848 à 
1872, il y a eu environ une année sur trois signalée par 
des gelées tardives d'une importance variable. 

Ces gelées ont frappé souvent à plusieurs reprises, et 
quelquefois à d'assez longs intervalles, comme en 1870. 

Dans cette période de près de trente années, et même 
en y comprenant une dizaine d'années antérieures à 
1848, on ne trouve pas de gelée après le 6 mai. 

Il s'est cependant passé un fait remarquable à ce 
point de vue en 1867. Il n'y a pas eu de gelée à Lau- 
nac, mais le 24 mai une forte gelée blanche a atteint 
les basses plaines de Lunel, Aymargues, Massil- 
largues, etc., situées entre le Vidourle et le Rhône. Les 
bas-fonds de Fabrègues, commune sur laquelle est si- 
tué Launac, ont été atteints. 
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Ajoutons, pour compléter les renseignements qui pré- 
cèdent, qu'en 1868 les Vignes Lasses et celles des sols 
froids ont été gravement endommagées par les grands 
froids d'hiver qui ont eu lieu depuis les derniers jours 
do décembre 1867 jusqu'au 11 janvier 1868. 

Il en a été de même par suite des grands froids de 
décembre 1870 et de janvier 1871. La neige a duré du 
25 décembre 1870 au 1 er février 1871, et beaucoup de 
Vignes ont souffert; mais il n'y a pas eu de gelées 
blanches à Launac en 1871 pas plus qu'en 1872, 



Coulure. 

Si l'on comprend facilement, d'après ce que nous 
avons dit précédemment, en quoi consiste la coulure, 
c'est-à-dire la perte ou l'avortement du fruit de la Vigne, 
la disparition successive des grains déjà formés avant 
leur complet développement, il est souvent très difficile 
de reconnaître et de préciser la véritable cause de cet 
accident. 

Cette cause est très variable et très complexe; quel- 
quefois plusieurs circonstances, de nature très diverse, 
viennent s'ajouter pour produire le môme résultat et lui 
faire prendre les proportions d'un véritable désastre. 

Les conditions météorologiques dans lesquelles s'est 
accomplie la végétation depuis son réveil jusqu'à la flo- 
raison, celles qui accompagnent cette dernière opéra- 
tion à ses différentes périodes, ont certainement une 
grande influence sur la production de la coulure. Elles 
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peuvent empêcher la fécondation, ce qui explique l'ab- 
sence du fruit ; on dit alors que la "Vigne a coulé en 
fleur; elles peuvent également, la fécondation s'étant 
opérée convenablement, arrêter le développement du 
grain, et dans ce cas on dit que la Vigne coule en 
fruit. 

Ainsi, il y a coulure si la fleur avorte et ne noue pas; 
il y a coulure si la fécondation ayant eu lieu, le fruit 
est arrêté et se détache après avoir atteint une certaine 
grosseur. Quelquefois môme le grain, qui a cessé de 
se développer, reste adhérent à la grappe, mais il n'ar- 
rive jamais à son volume normal. 

L'absence de fécondation amenée par un temps défa- 
vorable n'est donc pas, comme l'ont cru quelques au- 
teurs, la seule cause de la coulure ; ce phénomène peut 
être souvent dû cà une suite d'accidents qui tantôt sont 
antérieurs, tantôt sont postérieurs à l'acte de la fécon- 
dation : des pluies trop longtemps prolongées, une tem- 
pérature trop basse et d'autres influences atmosphé- 
riques défavorables peuvent amener ce résultat. 

Certainement il est possible que la fécondalion n'ait 
pas lieu ; mais ce fait doit être très rare dans les fleurs 
bien conformées, à cause des précautions sans nombre 
prises par la nature pour assurer l'accomplissement de 
cet important phénomène. Seulement, il est constant 
que cette opération fatigue les plantes. On sait, en effet, 
combien on diminue leur durée en provoquant une 
fructification trop précoce, et combien, au contraire, 
on l'augmente en retardant l'époque de la première fé- 
condation. Il faut donc, pour que le fruit puisse se de 
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velopper, que la plante se trouve au moment de cette 
crise dans un état convenable et qu'elle ait la force d'en 
supporter toutes les conséquences. 

Aussi a-t-on constaté que les cépages les plus sujets 
h la gelée, et par suite les plus délicats, deviennent les 
moins sensibles à l'époque de la coulure s'ils ont passé 
sans accident l'époque des gelées. C'est que jusque là 
ils ont accompli sans secousse et d'une manière nor- 
male les différentes phases de la végétation, et la plante 
n'étant pas fatiguée traverse sans efforts cette crise 
nouvelle. Si, au contraire, la Vigne a été saiàe même 
légèrement par les gelées du printemps, si des alter- 
natives de température trop brusques ou des pluies 
longtemps continuées ont altéré ses tissus et empêché 
une élaboration convenable des sucs nourriciers on 
comprend qu'elle doive être beaucoup plus sensible à 
l'action des intempéries quand viendront le moment de 
la floraison et celui de la fécondation. Cette disposition 
ficheuse, déterminée par l'état organique de la plante 
sera encore augmentée si ces importantes opérations né 
sont pas favorisées par une température et un temns 
convenables. F 

On voit donc que la coulure, c'est-à-dire l'avorte- 
nt du fruit, est un accident qui sera provoqué non 
seulement par les mauvaises conditions dans lesquelles 
se sera produite la fécondation, mais encore par un état 
le souffrance dû à des phénomènes antérieurs 

On comprend dès lors combien doivent être variées 
'es circonstances qui accompagnent cet avortement • 
m 1} nous pouvons constater que tantôt on l'a attribué 

29 
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à une nutrition incomplète du fruit, la séve ne suffisant 
pas pour l'entretien de tous les organes en voie de dé- 
veloppement, tantôt, au contraire, à une végétation trop 
vigoureuse, à une séve trop abondante qui, appelée avec 
force vers le nouveau fruit, amenait sa destruction. 

Dans un même vignoble, certaines parties sont plus 
exposées à la coulure que d'autres, quoiqu'elles soient 
toutes peuplées par les mêmes cépages. On explique 
facilement ce fait par les conditions mauvaises que ces 
localités présentent pour la végétation, et qui provien- 
nent ou de la situation ou de l'état du sol. 

Les terrains humides, à sous-sol imperméable, sont 
les plus sujets à la coulure; on améliore cet état par le 
drainage et la modification du sol. 

Dans les terres maigres, la Vigne est plus exposée 
à cet accident de la coulure que dans les terres fortes 
et les bas-fonds. 

Dans une localité et pour le même sol, on trouve que 
certains cépages sont plus disposés à couler ; d'autres 
résistent mieux aux intempéries et aux conditions mau- 
vaises. Ainsi, on a cherché à répandre le Malbeck dans 
le Médoc, où domine le Cabernet, et dans les Palus, 
dont le Verdot est le cépage le plus ordinaire, et on a 
reconnu que ces derniers cépages supportent beaucoup 
mieux les influences défavorables que le Malbeck. 

Cet état maladif, cette disposition à la coulure est 
souvent chez certains individus la conséquence d'une 
dégénérescence, et dans ce cas il n'y a, comme nous 
l'avons dit, d'autre remède que l'arrachage des ceps 
dégénérés et leur remplacement. 
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Si certains pieds d'un cépage, ne présentant rien 
d'anormal, peuvent ainsi dégénérer avec le temps et 
ne plus rien produire, il arrive dans d'autres circon- 
stances que cette infertilité est constante pour un grand 
nombre de sujets, qui sont cependant vigoureux et 
d'une belle végétation. 

Nous devons à M. Mares d'importantes observations 
sur ce point, et en les résumant nous compléterons ce 
que nous avons dit précédemment sur la fleur de la 
Vigne et la floraison. 

Ces études ont porté sur plusieurs cépages différents : 
le Terret et la Clairette sont ceux qui présentent le plus 
souvent ces anomalies curieuses, servant à caractériser 
ce que l'on appelle les ceps avalidouïres et les ceps 
coulards. 

On désigne sous le nom de ceps avalidouïres des 
ceps dont la stérilité est à peu près absolue et est la 
conséquence d'une disposition anormale des fleurs. Les 
ceps coulards sont ceux dont la floraison est semblable 
à celle des ceps fertiles, et qui sont cependant stériles 
comme les précédents; cette stérilité est permanente et 
définitive, ce qui distingue les coulards des pieds fer- 
tiles ordinaires, dont les fruits peuvent couler partielle- 
ment et d'une manière accidentelle par suite des intem- 
péries. 

Les Terrets avalidouïres ont des fleurs qui s'ouvrent 
entièrement, sans que la corolle s'en détache pour for- 
mer un capuchon comme dans les fleurs normales. 

Les étamines sont à filets courts et à anthères très 
grosses; elles sont presque appliquées sur les pétales. 
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M. Planchon a examiné le pollen contenu dans les 
anthères ; il a reconnu qu'il était mal constitué, et que 
toutes les étamines qui n'en renferment pas d'autre 
sont stériles. 

Dans les ceps avalidouïres de Clairette, les étamines 
sont devenues pétaloïdes; les glandes nectarifères sont 
soudées en tube ou forment cinq staminodes libres; 
l'ovaire se trouve au centre de la feuille, mais il est dé- 
formé et tout à fait impropre à remplir ses fonctions 
ordinaires. 

Au moment de la floraison, les souches avalidouïres 
se couvrent de fleurs nombreuses , les grappes sont 
généralement grosses et bien garnies. Mais bientôt ces 
grappes se dessèchent au point de leur insertion sur 
les sarments, et disparaissent entièrement; rarement il 
reste, çà et là, un ou deux grains sur les grappes; celles- 
ci alors persistent et les baies arrivent à maturité. 

Les ceps coulards, au contraire , ont une floraison 
normale, mais la plupart des grains s'atrophient, et la 
grappe est uniquement formée d'un petit nombre de 
grains qui arrivent à maturité. 

Ce qui distingue les ceps dégénérés de ces cas de 
dégénérescence isolés que nous avons signalés tout à 
l'heure, c'est que les avalidouïres et les coulards sont 
vigoureux et forts , ils ressemblent en tout à un cep 
fertile. 

Si on prend sur ces pieds des sarments pour les re- 
produire, les nouveaux ceps que l'on obtient présentent 
les mêmes caractères, et par conséquent sont infertiles. 
On comprend toute l'importance de cette observation 
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pour le choix h faire, dans le but d'établir des provins 
ou de préparer les éléments de plantations nouvelles. 

M. Mares a trouvé des ceps avalidouïres chez un 
grand nombre de cépages différents, mais surtout chez 
les Terrets et les Clairettes. On les rencontre tantôt 
isolés, tantôt par groupes de deux, trois ou quatre 
souches. 

Pour certains cépages, tels que les Maccabéos et les 
Morastels , les ceps avalidouïres sont au contraire des 
ceps rabougris et sans vigueur. 

Quant à la cause de ces phénomènes intéressants, il 
est difficile de l'assigner; ils se produisent spontané- 
ment, dit M. Marès, sans cause apparente, dans les 
Vignes les plus fortes et les mieux cultivées. 

M. Fleurot, dans ses études sur la floraison de la 
Vigne, a également signalé plusieurs anomalies dans la 
disposition des fleurs, observées les unes sur des cé- 
pages cultivés dans la Côte-d'Or, les autres sur des cé- 
pages étrangers appartenant à la collection du Jardin 
botanique de Dijon. 

Ainsi, il a observé chez YAlicante et le Chasselas- 
Gros-coulard un assez grand nombre de fleurs irré- 
gulières quant à leur mode d'ouverture. 

Le bouton se fend par son sommet en trois ou quatre 
portions, comprenant deux pétales collés par leur bord 
ou un seul. Ces trois ou quatre valves s'écartent et per- 
sistent assez longtemps pour être refoulées par le jeune 
fr uit qui grossit. 

Souvent aussi les pétales ne se détachent pas tous en 
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même temps, et la corolle demeure suspendue au ré- 
ceptacle par l'un d'eux resté adhérent. 

Plus rarement la corolle s'ouvre régulièrement par 
le sommet, les pétales se recourbent en arrière contre 
le pédicelle, et ne tombent que tardivement. 

D'autres fois la corolle, détachée de sa base, reste 
posée sur les anthères réunies en faisceau au-dessus du 
pistil. Elle se flétrit dans cette position, se dessèche et 
tombe avec les étamines. 

La pluie et le froid ont une grande influence sur cet 
accident et en augmentent la fréquence. Cependant il 
ne paraît pas s'opposer absolument au développement 
du fruit, qui, en grossissant, vient soulever le paquet 
formé par les anthères et la corolle flétries. 

Dans le Gamay, M. Fleurot a décrit une monstruo- 
sité florale désignée sous le nom de fleurs doubles de la 
Vigne, et consistant en des fleurs doubles et fïoripares. 

Pour ces fleurs doubles, l'inflorescence, la forme du 
bouton et le calice sont exactement semblables à ceux 
des fleurs simples du même cépage. L'épanouissement 
de la corolle, composée de cinq pétales, se fait toujours 
du sommet à la base; les pétales se séparent par leur 
sommet, s'étalent, restent par leur base adhérents au 
réceptacle et ne tombent pas comme le font les pétales 
des fleurs simples. 

Au devant de chacun des pétales de forme et de co- 
loration normales, se trouve non pas une étamine, mais 
une série d'autres pétales semblables au premier, un 
peu plus petits, concaves sur leur face interne et em- 
boîtés exactement les uns dans les autres. 
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Les pétales surnuméraires sont ordinairement au 
nombre de trois devant chaque pétale normal, ce qui 
forme avec la corolle quatre verticilles superposés de 
cinq pétales chacun. 

Au centre de cette fleur double se trouve une nou- 
velle fleur portée sur un pédicelle de un ou deux mil- 
limètres, qui part très exactement du centre de la pre- 
mière fleur. 

Cette seconde fleur est constituée comme la pre- 
mière; c'est une fleur double ayant à son centre un 
bouton : ces fleurs sont toujours stériles. 

Cette monstruosité, observée sur un cep de Gamay, 
se reproduit chaque année sur toutes les fleurs de ce 
pied, qui, ce point excepté, ressemble aux ceps voisins 
et fertiles. 

Ces observations, jointes à celles que nous avons pré- 
cédemment rapportées, montrent que l'avorteraient des 
fruits de la Vigne doit être souvent dû à une disposition 
anormale des organes floraux. Les connaissances que 
nous avons sur les fleurs et la végétation des Vignes 
sauvages établissent la ressemblance qui existe entre 
ces faits exceptionnels et ceux que nous offrent ordi- 
nairement certaines espèces. Ils suffisent pour établir 
tout l'intérêt qui s'attache à la constatation de ces ano- 
malies et à l'étude plus complète des espèces croissant 
et se multipliant spontanément, et nous devions attirer 
sur ce sujet l'attention des botanistes et des viticul- 
teurs . 

L'importance des pertes produites par la coulure a 



512 VITICULTURE. 

fait rechercher depuis longtemps s'il n'existait pas des 
moyens propres à l'empêcher, ou tout au moins à en 
diminuer les désastreux effets. 

L'influence de ces différents procédés que nous allons 
examiner variera nécessairement suivant la cause pré- 
dominante qui aura produit la coulure. 

Si le mal est déterminé par une végétation trop 
luxuriante ou par l'état chétif de la plante , il faudra 
nécessairement faire cesser ces conditions fâcheuses 
réprimer l'excès de force par une culture rationnelle, 
fortifier au contraire les Vignes trop faibles par une 
culture améliorante. 

Quant aux opérations spéciales conseillées contre la 
coulure, elles ont pour but de faire disparaître les mau- 
vais effets dus aux intempéries en donnant plus de force 
et d'énergie aux organes floraux et au fruit, de manière 
à mettre celui-ci en état d'y résister efficacement. 

On a conseillé la continuation de l'usage des abris 
employés contre les gelées tardives, et le docteur Guyot 
a préconisé les avantages de ce système de préserva- 
tion. Nous y reviendrons bientôt en disant quelques 
mots de l'usage et des avantages des abris permanents 
pour garantir les Vignes pendant toute la durée de la 
végétation contre l'ensemble des accidents qui sont dus 
à des influences atmosphériques. 

Le procédé le plus important est l'incision annulaire, 
opération conseillée et pratiquée avec succès par Lam- 
bry dès 1776. Abandonnée plus tard, cette méthode a 
été de nouveau étudiée avec soin dans ces derniers 
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temps, et M. Ballet a récemment fait connaître les ré- 
sultats avantageux qu'il en obtient chaque année. 

L'incision annulaire, comme son nom l'indique, con- 
siste dans l'enlèvement d'un anneau d'écorce sur une 
branche; il faut aller jusqu'à l'aubier, mais sans l'en- 
tamer; la couche corticale seule doit être enlevée. 

La solution de continuité ne doit pas être trop éten- 
due ; M. Baltet pense qu'une largeur de deux milli- 
mètres est bien suffisante pour la Vigne. 

Cette opération a été souvent pratiquée sur des arbres 
fruitiers, et on a constaté que par suite de son emploi 
les fruits nouent d'une manière plus certaine, et que 
leur maturité est avancée. Elle se fait un peu avant la 
floraison, et sur le rameau qui porte les fleurs. 

Un double effet résulte de cette incision : la séve des- 
cendante est momentanément retenue en plus grande 
abondance dans les parties qui entourent le fruit, ce 
qui tend à donner à celui-ci plus de force dans les pre- 
miers moments qui suivent la fécondation ; de plus, 
l'obstacle apporté à l'ascension de la séve vers le som- 
met de la branche permet aux fruits de l'élaborer plus 
complètement, et explique la maturité plus précoce. 

Une expérience faite sur une Vigne de 35 ares a dé- 
montré que la maturité était avancée de douze à quinze 
jours par suite de cette opération. 

A cette incision double et annulaire, on substitue 
quelquefois une simple incision circulaire. Le travail 
est plus facile, la perturbation dans l'économie du vé- 
gétal est moindre, et on a reconnu que pour la Vigne 
le résultat obtenu était aussi avantageux. 

29. 
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On a fait à l'incision annulaire le reproche de trop 
affaiblir les ceps ; ceci explique pourquoi elle donne 
plus constamment de bons effets sur les Vignes con- 
duites à long bois que sur celles qui sont soumises à la 
taille courte. 

Un autre point très important et encore controversé, 
c'est l'influence de cette pratique sur la qualité du 
vin. 

Le comte Odart, en disant qu'il a recours à cette opé- 
ration depuis plus de vingt ans, ajoute : « Mais on a re- 
marqué que la qualité du vin en était altérée, et qu'elle 
affaiblissait pour toujours les ceps opérés. » D'autres 
auteurs ont parlé dans le même sens. 

Les opinions les plus contradictoires ont du reste été 
émises sur ce point ; les uns ont trouvé le raisin des ceps 
incisés meilleur, et le vin moins bon; d'autres croient 
au contraire que le raisin est inférieur en qualité et le 
vin supérieur. 

G'est à l'analyse des moûts de nous fournir là-dessus 
des résultats nets et précis , et nous croyons devoir 
donner ceux qui ont déjà été publiés. 

M. de Tarrieu a comparé sous ce rapport les raisins 
de ceps incisés à ceux de ceps non soumis à l'opération 
dans les Vignes de Saint-Bonnet (Puy-de-Dôme). 

Voici les nombres fournis par l'analyse des moûts et 
des vins qu'ils ont donnés (1) : 

(1) Nous décrirons avec détails, dans la seconde partie de cet ou- 
vrage, les procédés a employer pour faire ces analyses et obtenir les 
nombres que nous nous contentons de rapporter. 
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MOUT 


- | 

VIN 

ALCOOL 




DEGRKS 

à l'aréomètre 
de Baume. 


SUCRE 

sur 100 parties. 




14.7 


22.75 


13.25 


Raisins non incisés . . . 


14.25 


21.75 


12.7 



Les vins provenant des Vignes incisées ont été, à la 
dégustation, trouvés meilleurs que ceux des Vignes non 
incisées . 

M. Laurens, dans l'Ariége, a fait de nombreux essais 
sur l'incision annulaire ; suivant lui, il est à désirer 
que les expériences se continuent et se multiplient pour 
que l'on puisse arriver à une solution certaine et in- 
contestée sur les effets et l'influence de cette opération. 

Il a consigné dans un tableau que nous reproduisons 
les résultats fournis par l'analyse du moût et du vin de 
raisins incisés et d'autres non incisés, choisis dans les 
mêmes conditions. 

Les expériences ont été faites en 1869 dans une Vigne 
de collection de 18 ares, et ont été appliquées à 15 cé- 
pages différents. Dans cette Vigne, plantée en 1882, 
chaque pied porte deux ou trois branches à fruit, et on 
donne à chacune des branches un courson à deux yeux 
francs pour les branches à bois de remplacement. 

Les chiffres inscrits dans les colonnes marquées A se 
rapportent aux raisins incisés, ceux placés dans les 
colonnes B, aux raisins non incisés. 
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En comparant les chiffres consignés au tableau, on 
voit que sur 15 cépages, 9 ont donné relativement à la 
précocité de la maturité des résultats favorables à l'in- 
cision ; pour 4 il y a identité, et pour un seul l'avantage 
est aux raisins non incisés. 

M. Pulliat a également étudié cette question, et il a 
trouvé que l'incision avançait la maturité de huit jours 
au moins, 

Nous ne pouvions séparer l'examen de cette influence 
de l'incision annulaire sur l'époque de la maturité de 
l'étude de ses effets comme moyen préservatif contre 
la coulure; revenons maintenant à ce dernier sujet en 
énumérant les autres procédés qui peuvent être em- 
ployés ou seuls ou combinés avec l'incision. 

On a conseillé le pincement des rameaux fructifères; 
cette opération équilibre la végétation au bénéfice du 
fruit, elle arrête le mouvement de la séve et en con- 
centrant son action sur les organes de la reproduction 
elle peut empêcher la coulure. 

Cette opération se fait en grand dans quelques vi- 
gnobles : ainsi dans le Médoc on rogne les Vignes avec 
une sape-faux comme si on tondait une haie vive. 

Ajoutons à ces procédés la suppression des vrilles 
et l'écimage de la grappe, c'est-à-dire la soustraction 
de son sommet pratiquée soit avec les ongles, soit avec 
des ciseaux, avant la floraison. 

Dans le Jura ce retranchement de l'extrémité des 
grappes est pratiqué en grand sur la Mondeuse; la 
physionomie du raisin est changée très avantageuse- 
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ment, et le rendement est considérablement augmenté. 

Quanta i'évrillage, on s'en trouve Lien généralement 
et nulle part on ira signalé d'inconvénients pouvant 
être la conséquence de cette opération. 



Grêle. 

La grêle est certainement le fléau le plus redoutable 
et le plus désastreux pour les vignobles qui en sont 
atteints. Il peut se produire à différentes époques, 
dans les premiers temps de la végétation, comme dans 
les derniers moments qui précèdent les vendanges et 
pendant lesquels s'achève la maturation du raisin. 

Le commerce et les consommateurs s'en préoccupent 
moins que des gelées et de la coulure, parce que son 
action est ordinairement locale et restreinte ; elle n'in- 
flue guère sur la production générale. Mais là où le 
mal sévit, il est considérable, et souvent les Vignes 
frappées sont altérées pour longtemps ; elles sont 
toujours fort maltraitées. 

Le propriétaire et le vigneron ont contre ce fléau un 
refuge certain, c'est l'assurance,; et quoique l'organisa- 
tion de ce moyen de préservation laisse beaucoup à dé- 
sirer, c'est encore le seul que l'on puisse leur conseiller. 

L'influence de la grêle sur la Vigne se manifeste de 
deux manières bien différentes suivant l'époque à la- 
quelle arrive le désastre. 

Si la Vigne est dans la première période de sa végé- 
tation annuelle, si les sarments sont jeunes et tendres, 
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l'effet de la grêle peut non seulement anéantir tout 
espoir de récolte, mais encore altérer les sarments et 
compromettre les récoltes suivantes. Il faut alors avoir 
soin de tailler à nouveau ; les bourgeons laissés sur les 
coursons donneront par leur développement de jeunes 
sarments qui pourront mûrir et donner du fruit. 

Si au contraire la grêle survient lorsque le raisin est 
déjà gros, qu'il est prêt à mûrir, à cette époque le bois 
plus solide et plus fort sera moins profondément atteint; 
certains raisins pourront être détruits entièrement et 
frappés de mort; sur d'autres quelques grains seule- 
ment seront touchés, déchirés en partie, et le désastre 
passé , ces grappes continueront à suivre les phases 
ordinaires de leur développement avec ces parties 
blessées et altérées. 

Dans ce cas le raisin, en arrivant à sa maturité, 
n'aura certainement pas les qualités qu'il aurait eues 
sans cet accident. La nature du moût sera changée, le 
vin que ce moût fournira sera presque toujours de qua- 
lité inférieure. 

Quant aux raisins qui viendront à la suite d'une 
grêle survenue dans le commencement de la végétation, 
ils ne se ressentiront guère de cette circonstance que 
par l'époque tardive à laquelle ils arriveront à leur ma- 
turité. La Vigne toutefois pourra bien être affaiblie, et 
dès lors être moins apte à nourrir et à développer le 
fruit qui ne sera pas ce qu'il aurait pu être dans des 
conditions plus favorables. 

M. de Vergnette a caractérisé d'après ses observations 
les différents modes d'action de la grêle sur les grains 
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de raisins suivant l'époque à laquelle ce fléau se mani- 
feste. Voici comment il les résume : 

« Quand la grêle frappe le grain avant la maturité 
et que la blessure se cicatrise, le grain présente à l'en- 
droit blessé une dureté qui contient un produit rési- 
neux et peut donner au vin un goût d'amertume pro- 
noncé. 

« La grêle en frappant la grappe peut sans la dé- 
truire paralyser son développement. Dans ce cas il y a 
des grains qui mûrissent mal et ont une saveur acide 
particulière. 

« Quand le raisin est mêlé, la grêle entame les grains; 
le suc qui était renfermé dans la baie est exposé au con- 
tact de l'air et ne tarde pas à s'altérer. Le vin prove- 
nant de ces raisins a souvent un goût de pourri. 

« Enfin quand la grêle frappe les pousses de la Vigne 
avant la fleur, la plante subissant nécessairement une 
modification dans sa végétation ultérieure , on peut 
encore trouver dans le vin provenant de ses fruits un 
cachet spécial. » 

Nous reviendrons sur ce point en parlant de la pré- 
paration du vin, et nous examinerons quelles sont les 
précautions qu'il est convenable de prendre pour la 
fermentation des raisins provenant des Vignes grêlées 
à l'époque de la maturation. 
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Accidents dus à un excès de chaleur, de sécheresse 
ou d'humidité. 

Nous réunissons sous ce titre une série d'accidents 
dus à des influences atmosphériques et ne rentrant pas 
dans les catégories que nous venons de distinguer et 
d'étudier. Cette réunion n'est pas uniquement motivée 
sur la difficulté d'assigner la cause exacte de ces di- 
verses affections, elle est justifiée par ce qui se passe 
dans une foule de circonstances. 

Souvent, en effet, le mal est du à un ensemble de 
phénomènes où la température et l'état hygrométrique 
de l'atmosphère jouent un rôle aussi important; il peut 
également être produit par une série d'alternatives trop 
brusques et trop répétées, d'une condition déterminée 
à l'état extrême et opposé. 

Déjà nous avons pu faire la même observation lorsque 
nous avons parlé des gelées ou de lmfluence du froid. 
L'action du refroidissement est très différente suivant 
que l'air ou le sol sont plus ou moins humides, et nous 
allons voir que les effets de la chaleur varient également 
selon le degré d'humidité. 

L'étude des observations reproduites par les différents 
auteurs montre qu'on ne se rend pas toujours bien 
compte de ce qui se passe et de la cause qui amène 
quelquefois une désorganisation subite des plantes sous 
des influences complexes et mal définies. L'électricité 
nous parait jouer un rôle important dans la production 
de beaucoup de ces phénomènes ; son intervention nous 
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permet d'expliquer leur instantanéité, et, suivant les 
cas, leur diffusion ou leur concentration sur des espaces 
très limités. 

Une température excessive peut amener la destruc- 
tion de la récolte, surtout si elle persiste pendant plu- 
sieurs jours. Ainsi on a vu quelquefois dans certains 
vignobles le thermomètre s'élever à l'ombre et au nord 
jusqu'à 40°; alors les raisins se dessèchent et meurent, 
les feuilles se flétrissent. On dit que les raisins sont 
échaudés. 

La température accusée par un thermomètre placé 
dans Pair à un ou plusieurs mètres du sol ne nous 
donne pas celle à laquelle est soumis en ce moment le 
sol, ainsi que les plantes qui sont placées dans son voi- 
sinage. 

Tous ces objets sont à une température bien plus 
élevée, et si la température à l'ombre et au nord est de 
35°, les raisins placés près du sol et exposés aux rayons 
directs du soleil peuvent être échauffés jusqu'à 55 et 
même 60°. On comprend dès lors quel doit être le ré- 
sultat d'une pareille élévation de température. 

Les effets de ces températures excessives sont sou- 
vent très étendus; ils peuvent aussi être très circonscrits, 
quelques raisins seulement seront détruits sous l'in- 
fluence d'une insolation trop directe et trop forte. 

Ce résultat peut même n'atteindre qu'un certain 
nombre de grains ; le reste du raisin se trouvant pré- 
servé continue à se développer. 

Tous ces accidents peuvent arriver par un temps 
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calme et sec, avec une température de 35° à l'ombre. 
Mais si l'air est humide, s'il est agité, la température 
pourra être de 2 ou 3° plus élevée sans qu'elle produise 
des effets fâcheux. 

Sous l'influence d'une sécheresse trop grande et 
prolongée , le développement des raisins peut être 
arrêté, les grains diminuent de volume et se durcissent; 
mais il suffit d'un peu de pluie, et souvent d'un vent 
humide pour rendre à la végétation sa marche et ses 
allures premières. C'est surtout dans ces circonstances 
critiques que l'on constate les heureux effets des vents 
marins. 

Un excès d'humidité par des temps chauds amène 
également une profonde altération des raisins et des 
autres organes. 

L'action directe des rayons solaires sur les tissus 
soumis à cette condition extrême, les dénature, les dé- 
forme, et si cet état se prolonge, les raisins sont assez 
profondément atteints pour périr et se détacher. 

On sait bien distinguer dans les vignobles où ces acci- 
dents sont fréquents, la brûlure par la sécheresse ou 
par l'humidité. 

Dans le premier cas, les ceps sont brûlés par la voie 
sèche comme par des verres ardents. 

Dans le second cas, ils sont détruits par des brouil- 
lards produisant l'action de vapeurs brûlantes. 

Cet effet des brouillards se montre de préférence dans 
les Vignes adossées à une montagne et qui sont comme 
renfermées dans une chaudière. Après une humidité 
prolongée, les vapeurs se forment en grande quantité 
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sous l'influence d'une chaleur subite ; la continuation 
de cette action suspend chez les plantes l'action vitale, 
les feuilles se colorent en rouge ou en jaune et tombent. 

L'apparition subite du soleil après la pluie peut aussi 
déterminer sur les feuilles, les grumes et même le bois 
de la Vigne des petits points noirs qui laissent des cica- 
trices ; ces points noirs ont été produits par la brûlure, 
qui semble due, dans ce cas, à ce que les gouttes d'eau 
ont agi à la manière d'une loupe et ont concentré sur 
un point les rayons du soleil. 

L'humidité peut amener un autre inconvénient si elle 
persiste et si la température est moins élevée, comme 
c'est le cas vers l'époque de la maturation du raisin. 

Sous l'influence d'un gonflement trop rapide ou trop 
considérable, on voit une petite quantité du liquide con- 
tenu dans les grumes paraître à l'extérieur au point 
d'insertion du grain sur son pédicelle , et ce liquide 
arrivé à l'air ne tarde pas à s'altérer. 

Le mal produit dans ce cas est la conséquence de 
cette altération , qui prend un développement souvent 
considérable et peut envahir en peu de temps le raisin 
tout entier. On désigne cette altération sous le nom de 
pourriture. 

Nous venons de dire comment l'humidité prolongée 
déterminait le contact de l'air avec les liquides de la 
grume. Ce résultat une fois produit, des végétations 
cryptogamiques se développent dans ce liquide, s'éten- 
dent et se multiplient de manière à envahir la grume 
tout entière et plus tard les grumes voisines. 

Nous aurons à revenir sur ce point à propos des fer- 
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tentations; mais nous devons ajouter que si la pour- 
riture est le résultat de la présence de végétaux cryp- 
togamiques, dont le développement a été rendu pos- 
sible par l'altération préalable du raisin sous l'influence 
de conditions atmosphériques mauvaises, des phéno- 
mènes analogues s'observent à la suite des autres 
accidents que nous venons d'énumérer. 

Les organes altérés et désorganisés à leur surface 
sont souvent envahis par certaines végétations particu- 
lières qui peuvent continuer et augmenter leur altéra- 
tion et amènent ainsi une nouvelle maladie, conséquence 
de la première altération. 

On a cherché depuis longtemps les moyens de com- 
battre les funestes effets des intempéries qui peuvent 
survenir à toutes les époques de la végétation de la 
Vigne, mais dans la plupart des cas on est complète- 
ment impuissant pour les prévenir ; il est seulement 
possible quelquefois d'en diminuer les fâcheuses consé- 
quences, par exemple pour ce qui regarde l'influence 
de tous ces accidents sur la qualité du vin. 

Le seul moyen général de préservation qui puisse 
être conseillé, serait l'emploi permanent de ces abris 
dont nous avons parlé à propos des gelées, et dont les 
bons effets ont été signalés par le D r Guyot dans les 
expériences qu'il a faites à Sillery. 

Malheureusement les dépenses qu'entraînerait l'éta- 
blissement de ces abris, et surtout la nécessité de mo- 
difier profondément pour les utiliser les systèmes de 
culture de beaucoup de vignobles, ont jusqu'à présent 
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limité leur usage. Tous les procédés conseillés sont 
restés à l'état d'essais et aucun n'a encore pénétré dans 
la grande culture d'une manière permanente. 



PARASITES DE LA VIGNE 

Oïdium. 

L'histoire de la propagation et du développement de 
l'Oïdium, connu généralement sous le nom de Maladie 
de la Vigne, présente des particularités très intéres- 
santes ; aussi croyons-nous utile d'entrer à ce sujet 
dans quelques détails. 

En 1845, M. Tùcker, jardinier à Margate, petit port 
situé près de Canterbury, à peu de distance de l'em- 
bouchure de la Tamise, observa sur les Vignes des 
serres de M. Stater un cryptogame dont la présence 
n'avait pas été signalée avant cette époque. 

Cette production ayant reparu les années suivantes, 
M. Tùcker publia ses observations à la fin de 1847 ; en 
même temps un savant botaniste anglais, M. Berkeley, 
après avoir étudié ce nouveau cryptogame, en donnait 
la description et le désignait sous le nom d'Oïdium 
Tùckeri. 

Pendant la première année de son apparition, en 
1845, cette maladie ne fut observée que dans les serres 
et sur les treilles de Margate. L'année suivante, elle 
envahit les localités voisines, et en 1848 elle faisait de 
grands dégâts aux environs de Londres. Partout elle 
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paraissait d'abord dans les serres, puis sur les treilles 
C'est de 1847 que datent les premières observations 
du même mal faites aux environs de Paris. Ici comme 
en Angleterre, c'est dans des serres que l'Oïdium fut 
aperçu d'abord. Puis bientôt des serres de Suresnes 
appartenant à M. de Rotschild, il gagna les treilles dû 
voisinage et se propagea rapidement dans les com- 
munes voisines. Quelques ceps furent même atteints 
dans les Vignes en 1848. 

Pendant ces mêmes années 1847 et 1848, des faits 
semblables et se produisant dans des conditions iden- 
tiques ont été observés en Belgique. 

En 1849, on ne cite guère qu'une extension et une 
propagation de la maladie dans le nord de la France, 
près des lieux où elle avait paru d'abord; Londres' 
Bruxelles, Paris étaient à cette époque trois centres 
autour desquels le mal se répandait et se développait 
chaque année. 

Mais en 1850 et surtout en 1851 la maladie de la 
Vigne prit des proportions bien autrement étendues 
Le centre et le midi de la France, l'Italie, l'Espagne 
tous les bords de la Méditerranée, les vignobles* dé 
I Orient, puis ceux de Hongrie, d'Allemagne, furent 
successivement envahis et ravagés. 

Dans la plupart de ces contrées la maladie se déve- 
loppait partout, dans les Vignes cultivées en plein air 
tomme dans les treilles , tandis que dans quelques 
'"très, et notamment dans la Côte-d'Or, elle attaqua 
seulement les treilles. 

Les dégâts, d'abord faibles lorsque le mal paraissait 
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clans un vignoble, s'étendaient rapidement et prenaient 
bientôt des proportions considérables, envahissant 
toutes les Vignes avec une intensité variable. 

Dans certains vignobles le mal est devenu tellement 
général que l'arrachement complet de toutes les Vignes 
a été nécessaire. 

Mais, comme nous l'avons dit ailleurs, en faisant à 
un autre point de vue l'historique de la même maladie, 
en présence d'un pareil fléau qui menaçait de détruire 
entièrement la plupart des vignobles, l'homme n'est 
pas resté simple spectateur des désastres qui en étaient 
la conséquence. 

Partout on s'est mis à l'œuvre pour chercher les 
moyens d'arrêter la marche de ce nouvel ennemi, d'en 
empêcher le développement et de le détruire si c'était 
possible. 

Comme conséquence de ces études multipliées et 
faites partout sous tant de points de vue différents, nous 
avons eu bientôt dans le soufre un remède efficace et 
d'une action assurée. Aussi, depuis cette importante 
découverte, la marche progressive de la maladie a été 
arrêtée dans quelques localités, on peut même dire 
qu'elle y a presque entièrement disparu ; et si dans 
d'autres elle continue à se développer chaque année 
avec le retour des conditions météorologiques favora- 
bles, on est sûr d'arriver par le soufrage à empêcher 
ses funestes effets et à sauver la récolte. 

Les renseignements qui précèdent montrent bien que 
cette maladie, dont on a pu suivre ainsi la marche et les 
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progrès depuis son apparition en 1845, est due à une 
cause unique. Les faits qu'il nous reste à examiner con- 
firment pleinement cette idée : partout on a retrouvé le 
même être, présentant les mêmes caractères ; partout 
c'est à la plante observée par Tùcker, l'Oïdium Tûckeri, 
que sont dus les désastres qui ont été constatés dans 
les vignobles. 

Lorsqu'une Vigne est malade par suite de l'existence 
de l'Oïdium, on trouve sur toutes les parties des ceps 
les traces et les effets de l'action destructive de ce 
cryptogame. Les sarments, les feuilles, les raisins sont 
envahis par la même production ; il semble que le cep 
tout entier soit recouvert par une lèpre qui détruit et 
dévore tous les organes. 

L'Oïdium Tûckeri est un champignon parasite qui vit 
aux dépens de la substance propre des organes de la 
Vigne; cette circonstance, jointe à l'obstacle que sa pré- 
sence apporte à l'accomplissement des fonctions nor- 
males de la plante, explique son influence funeste. 
C'est sur la Vigne seulement que cette espèce d'Oïdium 
a été observée jusqu'ici; si on cherche à la transporter 
et à la faire vivre sur d'autres végétaux, elle ne s'y dé- 
veloppera pas. 

L'emploi du microscope est nécessaire pour aperce- 
voir et distinguer les différentes parties de ce crypto- 
game, et reconnaître la forme et la nature de ses 
organes. 

Nous signalerons d'abord le mycélium, formé de fila- 
ments rampants très nombreux et très déliés, entre- 
croisés et présentant l'aspect d'un réseau. Ce mycélium 

30 



530 VITICULTURE. 

est la base et comme la racine de l'Oïdium ; il enveloppe 
et enserre les parties de la Vigne sur lesquelles il re- 
pose, il pénètre dans les tissus au moyen de petits ren- 
flements qui servent à le fixer et mettent les différentes 
parties de la plante en communication avec les sucs 
intérieurs de la Vigne. 

De plusieurs points de ces filaments entrelacés en 
partent d'autres, qui sont dressés et sont comme les 
petites tiges de l'Oïdium. 

Ces filaments, qui s'élèvent au-dessus du mycélium, 
sont constitués par des cellules allongées et juxtaposées. 
On exprime cette disposition en disant qu'ils sont cloi- 
sonnés, par opposition avec la structure des filaments 
rampants du mycélium, qui n'offrent pas de cloisons. 

A l'extrémité de ces filaments cloisonnés on observe 
des cellules plus larges, de forme ellipsoïdale , placées 
bout à bout en nombre variable, et remplies de spores 
servant à reproduire le champignon. 

On peut donc se faire une idée très nette de la con- 
stitution de l'Oïdium, en se représentant de petites tiges 
qui portent des cellules contenant les spores et reposent 
sur le réseau de filaments qui forme le mycélium. 

Outre le mode de reproduction par les spores, l'Oï- 
dium peut également se propager par des fragments de 
mycélium, qui, détachés, jouent le rôle de boutures et 
donnent naissance à un nouvel individu. 

Les nombreuses observations qui ont été faites au 
sujet des conditions nécessaires pour assurer la végéta- 
tion de l'Oïdium et son développement, nous permettent 
de résumer ces conditions en peu de mots, au sujet 
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surtout de la température, et d'expliquer ainsi ce qui se 
passe chaque année pour l'apparition et la propaga- 
tion de ce cryptogame. 

On a constaté que l'Oïdium ne peut vivre si la tempé- 
rature est au-dessous de 5° ; il meurt également lorsque 
la température extérieure s'élève au-dessus de 40*; 
c'est donc dans cet intervalle seulement, de 5 à 45° en- 
viron, qu'il lui est possible de se développer et par con- 
séquent d'exercer ses ravages. 

Lorsque la température moyenne atteint 12°, il trouve 
des conditions favorables pour sa végétation ; mais c'est 
lorsque cette température arrive àl8 et 20° qu'il acquiert 
sa plus grande force d'expansion et qu'il se propage 
avec rapidité, par conséquent vers la moyenne des 
températures extrêmes qui lui sont funestes. 

Toutefois, si l'Oïdium périt quand la température 
est au-dessous de 5° et au delà de 40°, ses débris et 
les spores qui les accompagnent jouissent d'une force 
de conservation qui assure leur vitalité et leur permet 
de végéter de nouveau lorsque les circonstances atmo- 
sphériques redeviennent favorables. 

Les détails que nous avons donnés sur la propaga- 
tion de cette maladie et sur son influence désastreuse 
nous font comprendre les efforts qui ont été tentés par- 
tout pour l'arrêter et la combattre. 

De nombreux remèdes ont été successivement pro- 
posés pour atteindre ce but, et tous, excepté un seul, 
se sont montrés complètement inefficaces ou insuffisants . 

Le soufre seul a donné partout d'excellents résultats, 
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et en présence des admirables effets de ce véritable 
spécifique de l'Oïdium, tous les autres procédés de pré- 
servation ont été abandonnés . 

Disons d'abord un mot du mode d'action du soufre. 

Ce corps est employé à l'état de poudre; il est répandu 
sur les différentes parties de la Vigne atteintes de la 
maladie et envahies par le cryptogame. 

Son contact désorganise cette plante parasite, l'arrête 
dans sa vie végétative, la tue, l'empêche de se propager 
et de s'étendre, et par suite suspend son action funeste 
sur la Vigne. 

En même temps, et il ne faut pas perdre de vue cette 
influence bienfaisante que l'on ne recherchait pas, le 
soufre paraît exercer un effet des plus salutaires sur la 
végétation de la Vigne à toutes ses phases. 

11 lui donne plus de vigueur, facilite l'acte si impor- 
tant cle la fécondation au moment de la floraison, di- 
minue les chances de coulure et accélère la maturité, 
comme nous le verrons bientôt en parlant de l'époque 
à laquelle a lieu la vendange. 

Dans les localités où le soufrage est devenu une opé- 
ration nécessaire, un auxiliaire indispensable et inces- 
sant de la culture, on a constaté ces bons effets et on a 
reconnu que la moyenne des dates correspondant à 
l'ouverture cle la vendange est avancée de plusieurs 
jours depuis son emploi. 

Nous aurons souvent à citer sous ce rapport les im- 
portants travaux de M. Mares, qui a su apprécier les 
meilleures conditions dans lesquelles doit être pratiqué 
le soufrage et a fixé complètement l'opinion des viti- 
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culteurs sur le rôle du soufre et sur son influence mul- 
tiple. 

Quelques indications pratiques sur l'usage du soufre 
suffiront pour compléter les renseignements qui pré- 
cèdent et mettre les vignerons et les propriétaires en 
état de comprendre les discussions nombreuses qui ont 
eu lieu à ce sujet et que nous n'avons pas besoin de re- 
produire, car la lumière est faite aujourd'hui sur bien 
des points qui longtemps sont restés obscurs et incer- 
tains. 

Pour agir avec efficacité, le soufre, avons-nous dit, 
doit être en poudre très fine. 

Or, on trouve dans le commerce le soufre à deux 
états différents : sous forme de fleurs de soufre, c'est-à- 
dire à l'état pulvérulent, et sous forme de canons, cy- 
lindres légèrement coniques de soufre solide ayant en- 
viron 2 décimètres de longueur. 

Ce dernier soufre peut être pulvérisé par l'action des 
meules ; il donne une poussière que l'on désigne sous 
le nom de soufre trituré. 

Ce soufre trituré donne d'aussi bons effets que le 
soufre sublimé ou en fleurs, pourvu qu'il soit à l'état 
de poudre très fine et très ténue. 

Si le soufre désorganise et tue l'Oïdium existant et en 
voie de développement, son action bienfaisante n'est 
pas d'une durée indéfinie ; après un temps variable, 
suivant les conditions, le cryptogame reparaît et se dé- 
veloppera de nouveau , en produisant exactement les 
mêmes effets. 

30. 
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Plusieurs soufrages sont donc indispensables pour 
garantir une Vigne atteinte de l'Oïdium et sauver la 
récolte qu'elle doit fournir. 

D'un autre côté on a reconnu qu'un soufrage anti- 
cipé fait dans une région non envahie, aux premiers 
moments de la végétation, n'empêchera pas du tout la 
maladie d'y paraître et de s'y développer plus tard. 

De là l'explication des deux préceptes suivants, qui 
se comprennent d'eux-mêmes : 

1° Il faut soufrer dès que l'on voit apparaître dans 
un vignoble les premières traces d'Oïdium; 

2° L'opération devra être renouvelée toutes les fois 
que l'on verra le mal reparaître après avoir été enrayé 
par les soufrages antérieurs. 

Ordinairement on commence à répandre le soufre un 
peu avant la floraison et on cesse d'y avoir recours 
lorsque le raisin se met à changer de couleur et à entrer 
dans la période de maturation. 

Si à ce moment l'Oïdium reparaissait, il ne pourrait 
plus exercer une influence désastreuse, et l'usage du 
soufre à une époque trop rapprochée de la vendange 
aurait l'inconvénient d'altérer les qualités du vin. 

Les instruments employés pour la pratique du sou- 
frage ont été successivement les boîtes à sablier, les 
boîtes à houppe et les soufflets. 

Les deux premiers genres d'instruments ont été 
presque généralement abandonnés dans le Midi, où l'on 
n'emploie plus guère que les soufflets. 

L'indication suivante donnée par M. Marès rend 
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bien compte de l'opération. « On projette le soufre avec 
le soufflet, en soufflant à coups réitérés, sans effort, et 
en lançant la poussière dans toutes les directions. On 
met la tuyère du soufflet dans le feuillage, lorsque la 
Vigne est touffue, pour emprisonner le soufre sous les 
pampres et en répandre ainsi sur tous les raisins. 

a Quand le soufrage est bien fait, on trouve de la 
poussière déposée sur le cep, comme si un nuage l'eût 
uniformément enveloppé; on doit la distinguer, ainsi 
répandue, lorsqu'on regarde à contre-jour une partie 
quelconque du cep, raisin, feuille ou sarment. » 

L'opération du soufrage est d'autant plus efficace 
qu'elle a été faite dans des conditions plus favorables, 
et que le soufre a été réparti plus uniformément. 

Un temps sec et chaud, une atmosphère calme, un 
soleil brillant, telles sont les circonstances les plus 
avantageuses. 

On ne peut pas opérer utilement par la pluie, le 
soufre mouillé forme des grumeaux qui empêchent la 
dissémination. Lorsqu'il y a urgence à procéder au 
soufrage, et que la pluie contrarie cette opération, il 
faut se tenir prêt à agir au premier moment propice, 
et commencer dès que les ceps ont été essuyés et 
séchés par le vent ou par la chaleur. 

Le vent rend quelquefois difficile un soufrage régu- 
lier et parfait; on comprend cependant qu'en prenant 
quelques précautions on puisse arriver à vaincre cet 
obstacle, qui n'est pas, comme la pluie, une cause ab- 
solue de remise. 
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Le soufre nous vient de Sicile ; les Romagnes en four- 
nissent également une quantité déjà considérable. 

Depuis vingt ans la consommation de ce corps a aug- 
menté dans une très forte proportion ; c'est à son em- 
ploi pour combattre l'Oïdium qu'il faut attribuer surtout 
cette augmentation. 

Le soufre est exporté d'Italie à l'état brut, après une 
opération simple et peu coûteuse, qui le débarrasse seu- 
lement de la majeure partie des matières terreuses. Le 
raffinage ne s'opère ordinairement que sur les lieux de 
consommation. 

On a cherché à diminuer la dépense occasionnée par 
le soufrage en mélangeant le soufre avec d'autres 
substances également réduites en poudre. 

De nombreux essais ont été faits dans ce but spécial ; 
nous signalerons seulement les bons effets que M. Marès 
a obtenus d'un mélange contenant une partie de soufre 
et deux parties de plâtre. 

Outre l'économie résultant de l'emploi de ce mélange, 
on a reconnu qu'il avait l'avantage de né pas fatiguer, 
comme le soufre pur, les yeux des ouvriers ; de plus li? 
inconvénients que présente l'usage du soufre, soit pour 
le raisin, soit pour le vin, sont évités ou fortement dimi- 
nués. 

Le soufre paraît faciliter le grillage des raisins lorsque 
ce phénomène est à craindre : cet accident est plus 
marqué avec le soufre sublimé qu'avec le soufre tri- 
turé. Aussi conseille-t-on de ne pas soufrer lorsque la 
température est trop élevée et fait craindre l'échaudage 
des raisins. 
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Quant à l'action du soufrage sur le vin, nous avons 
déjà dit qu'on l'empêche en cessant de soufrer pen- 
dant que la maturation s'accomplit. Cet effet, quand 
il se manifeste, est très peu important; si le pre- 
mier soutirage ne le fait pas disparaître complètement, 
il ne résiste pas au second. 

Dans la Gironde on a employé également avec succès 
un mélange formé par 75 0/0 de soufre et 25 0/0 de 
houille broyés et triturés ensemble. 

On doit à M. Chancel un procédé très simple pour 
apprécier la qualité des soufres pulvérisés, au point de 
vue de la finesse de la poudre. Ce procédé est fondé 
sur ce fait démontré par l'expérience que sous le même 
poids le soufre occupe d'autant plus de voiume qu'il 
est plus divisé. 

L'appareil de M. Chancel est formé par un tube dont 
le volume, égal à 25 cc , est divisé en 100 parties égales. 

Pour en faire usage , on introduit dans le tube 5 s de 
soufre, puis on ajoute de l'éther et on agite; on 
achève ensuite de remplir avec l'éther et on agite de 
nouveau. On laisse alors la poudre se déposer et on 
■lit sur la graduation le nombre de divisions que la 
poudre occupe. 

Les bonnes fleurs occupent de 50 à 70 divisions, les 
qualités supérieures vont jusqu'à 75, les qualités infé- 
rieures ne dépassent pas 35 et 40 divisions. 

Quant aux triturés, les plus tins atteignent également 
M et 70 divisions, ceux de qualité inférieure arrivent à 
M seulement. 
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En parlant de la propagation de l'Oïdium, nous avons 
insisté sur cette particularité, c'est que, dans l'origine 
surtout, les serres avaient d'abord été envahies, puis les 
treilles, puis les Vignes en plein air. 

Des observations du même genre ont été faites dans 
difïérentes localités, et ont montré l'influence du sol, du 
mode de culture et du cépage sur l'intensité de la ma- 
ladie. 

Ainsi, on a reconnu que les hautes Vignes étaient 
bien plus exposées que les Vignes basses ; dans ces 
dernières, le provignage auquel on a généralement re- 
cours a été considéré comme un moyen de préservation 
très efficace. 

Les ravages exercés par l'Oïdium sont bien plus 
grands dans les terrains les plus chauds et où la végé- 
tation de la Vigne est ordinairement plus précoce. 

Dans tous les vignobles éprouvés, on a constaté qu'il 
y avait de grandes différences entre les cépages au I 
point de vue de leur prédisposition à être atteints par 
l'Oïdium. Cette remarque est très importante; elle 
explique l'immunité dont ont joui jusqu'à présent de 
grands vignobles, malgré la présence permanente de 
l'Oïdium sur les treilles dans ces mêmes contrées; ces 
treilles sont , du reste , ordinairement formées par des 
cépages différents de ceux que l'on cultive en vue de la 
préparation du vin. 

Ainsi dans la Côte-d'Or, où les treilles ont été sou- 
vent atteintes de la maladie qui peut encore y être ob- 
servée aujourd'hui, on ne l'a jamais rencontrée dans 
les Vignes fines plantées en Pinot; quelques Vignes de 
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Gamay en ont présenté des traces, sans que le mal y 
ait pris une importance sérieuse. 

M. Marès a classé les différents cépages cultivés dans 
le Midi de la France d'après leur sensibilité à contrac- 
ter la maladie, à la propager et à en éprouver les fâ- 
cheux effets. 

Le Carignan est envahi le premier, et autour de lui 
le mal se propage rapidement ; il en est de même du 
Picardan. 

Puis viennent les Piquepouls, les Muscats, l'Œillade, 
les Chasselas, les Malvoisies, les Terrets, l'Aramon, le 
Grenache , le Brun-Fourca, le Morrastel, les Clai- 
rettes, etc. 

Ce n'est qu'après tous ces cépages que se placent 
sous ce même rapport de la sensibilité, les Gamays et 
les Pinots cultivés dans la région méridionale, et en- 
fin en dernier lieu l'Isabelle et le Catawba, cépages 
américains. 

Cette remarque s'accorde avec la résistance que les 
Gamays et les Pinots ont oppposée à l'invasion dans les 
vignobles où ces cépages sont cultivés, c'est-à-dire dans 
les conditions les plus favorables à leur végétation nor- 
male. 

Quant aux cépages américains, ils ont donné lieu 
sur ce point à des observations intéressantes. 

Dès 1860, M. Laliman constatait que les cépages 
américains : Catawba, Isabelle, Scuppernong, etc., cul- 
tivés sur plusieurs points de la France, résistaient com- 
plètement à l'invasion de l'Oïdium, et il conseillait 
comme moyen avantageux pour combattre cette mala- 
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die, de greffer ces cépages étrangers sur nos ceps eu- 
ropéens. 

M. Des Moulins a fait dans la Dordogne des obser- 
vations analogues qui ont conduit aux mêmes consé- 
quences. 

Sur 56 pieds de Vigne placés dans les mêmes condi- 
tions, 45 appartenaient à diverses variétés de la Vitù 
vinifera, et 11 étaient formés par des cépages améri- 
cains. 

En 1862, l'Oïdium a ravagé tous les cépages de la 
Vigne européenne, et a tout détruit, à l'exception de 
quelques grains épars ; il n'y restait pas une seule 
grappe à récolter. 

Au contraire, Y Oïdium n'a pas touché un seul des 
cépages américains ; pas un seul de leurs grains n'a 
été atteint, et cependant leurs longs sarments s'entre- 
laçaient avec ceux des Vignes malades, et dans le voi- 
sinage de ce rang de ceps si curieux, on trouvait dans 
toutes les directions des rangs réduits également à l'é- 
tat le plus déplorable. 



Erinéum. 

Nous avons cité l'Erinéum comme étant un crypto- 
game qui attaque les feuilles de la Vigne, et peut causer 
dans certains cas des dommages importants, quoique 
ordinairement son action et son développement sont 
assez limités et n'atteignent pas des proportions très 
grandes. 
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Celte opinion sur la nature de cette maladie est assez 
généralement admise, mais elle a été contredite il y a 
quelques années, et i'Erinéum paraît dû à une tout 
autre cause. 

Décrivons déjà les apparences que présentent les 
feuilles de Vignes envahies par cette affection. 

On voit sur leur surface, le plus souvent sur la face 
supérieure, des boursouflures, des proéminences aux- 
quelles correspondent sur l'autre face des cavités rem- 
plies par une matière d'un blanc jaunâtre, feutrée, 
spongieuse et tapissée par places de points d'un rouge 
sombre. 

Quelquefois la proéminence existe à la face inférieure 
de la feuille ; dans ce cas la végétation feutrée se voit 
sur la face supérieure. 

L'élévation de ces boursouflures est de 1 à 3 mm ; leur 
étendue en largeur varie dans des limites bien plus 
grandes. 

L'examen microscopique de cette espèce de végétation 
qui remplit les cavités montre qu'elle est constituée par 
des filaments croissant confusément et offrant l'appa- 
rence d'un lacis épais. Ces filaments se composent de cel- 
lules allongées, placées les unes à la suite des autres, 
dont la longueur varie deO mm ,02à 0 mm ,07 et qui ont un 
diamètre de 0 mm ,02. Ils sont d'abord incolores, plus tard 
ils deviennent jaunâtres et rougeâtres. 

On les a décrits comme formés par un champignon 
particulier qui a été nommé Erineum vitis, et on dé- 
signe sous le nom à'Erinéum la maladie qui résulte de 
leur présence. 

81 
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Ces excroissances détruisent l'activité vitale des 
feuilles, et entraînent ainsi l'étiolement des raisins. 

Elles paraissent ordinairement sur des ceps isolés seu- 
lement, et ne produisent que peu de mal; cependant 
lorsqu'elles prennent de l'extension et se multiplient de 
manière à envahir un grand nombre de feuilles sur toute 
leur surface, les fonctions de végétation de la Vigne en 
sont gravement altérées, et la plante souffre assez pour 
empêcher la maturation du raisin. 

M. Landois, dans un travail récent, a examiné avec 
beaucoup de soin ces excroissances, et il en attribue la 
formation à la présence d'un Acarus dont il a donné la 
description complète et qu'il a fait connaître avec dé- 
tails dans les différentes phases de son existence. 

La bouche de cet animal est armée de mandibules en 
forme de lames, avec lesquelles il perce la pellicule su- 
périeure de l'épiderme et pénètre jusqu'aux cellules 
du parenchyme de la feuille. Entre ces mandibules est 
un suçoir dont il se sert pour aspirer le liquide qui sort 
de la blessure. 

Ce sont les cellules du parenchyme blessé par cette 
action qui se développent en filaments. 

On voit donc que cette production végétale, qui avait 
été prise;pour un être particulier, serait constituée par 
la continuation anormale des cellules du parenchyme, 
A chaque point perforé apparaît rapidement un filament 
unique formé de cellules qui se rattachent sans inter- 
ruption à celles de la plante. 

La réunion de tous ces filaments dus à la présence 
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d'une colonie ou d'une famille de ces Acarus donne 
cette masse feutrée et spongieuse que nous avons décrite 
tout à l'heure. 

M. Landois a reconnu que ces mêmes Acariens déter- 
minent des excroissances semblables sur les feuilles de 
l'Aune (Alniis ghitinosa) ; mais ces excroissances dif- 
fèrent de celles des feuilles de la Vigne et par la forme 
extérieure des cellules et par leur structure interne. 

Ces détails suffisent pour expliquer comment les 
feuilles ainsi attaquées deviennent impropres à l'élabo- 
ration des principes nécessaires à la maturation des 
raisins. Les substances qui auraient été utilisées par la 
plante passent dans les cellules qui sont comme une 
production parasite détournant les sucs alimentaires, 
empêchant la respiration et troublant l'exercice des 
fonctions vitales. 

Le mal sera peu grave si ces excroissances ne sont 
pas nombreuses, mais il peut atteindre de grandes pro- 
portions si elles deviennent trop multipliées. 

La femelle dépose ses œufs à côté des cellules ulcé- 
rées, et les filaments qui sortent de celles-ci fournissent 
immédiatement un aliment aux jeunes individus. 

Pendant les chaleurs, ces petits animaux ont une 
très grande vivacité ; ils deviennent moins actifs en au- 
tomne et périssent sous l'influence du froid. On en a 
trouvé quelquefois qui s'étaient retirés sous l'écorcc 
pour s'en garantir, mais ils étaient morts. 

Les œufs échappent à la destruction en passant l'hiver 
dans le duvet cotonneux qui existe dans les boursou- 
flures des feuilles. 
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Aussi a-t-on conseillé, pour éviter au printemps Une 
nouvelle apparition, lorsque celte affection paraît avoir 
pris un grand développement, de ramasser avec soin 
les feuilles tombées et de les brûler. 

Les proéminences que nous venons de décrire ne 
sont pas les seules que l'on observe sur les feuilles de 
la Vigne, et bientôt nous aurons à nous occuper, à pro- 
pos du Phylloxéra, de phénomènes tout à fait sembla- 
bles dus à une cause analogue, se produisant sur les 
feuilles et aussi sur les racines. Presque tous les végé- 
taux , du reste , nous présentent des faits identiques, 
connus et parfaitement expliqués depuis longtemps. 



Pyrale. 

LaPyrale de la Vigne est un insecte que les entomo- 
logistes ont désigné sous les noms de Pyvalis vitis et 
de Tortrix pilleriana. 

Les premières observations bien certaines qu'on con- 
naisse sur cet insecte remontent à la seconde moitié du 
siècle dernier; Bosc en a donné une description assez 
exacte en 1786, à propos des ravages qu'il exerçait 
dans les Vignes d'Argenteuil. 

En 1787, l'abbé Roberjot avait déjà observé la Pyrale 
dans le Maçonnais ; au commencement de ce siècle, en 
1802, elle dévastait les vignobles du département du 
Rhône, et l'année suivante ceux de l'Hérault ; plus tard, 
vers 1825, on la remarquait aux environs de Perpi- 
gnan et de Toulouse, dans les Vignes d'Aï (Marne), 
dans le canton de Vaud. 



Depuis cette époque de nombreux vignobles ont été 
plusieurs fois visités par cet ennemi, et aujourd'hui 
encore chaque année, dans quelques-uns d'entre eux, 
on est obligé d'avoir recours aux moyens imaginés pour 
arrêter son développement et empêcher ses ravages. 

La Pyrale n'est donc pas pour nos vignobles un mal 
nouveau comme l'Oïdium; cet insecte y est connu de- 
puis longtemps et souvent il a exercé dans beaucoup 
de localités très diverses des dégâts considérables. 

A ce point de vue l'indication de ses apparitions suc- 
cessives et des variations nettement observées dans 
l'intensité du mal présente un grand intérêt; il nous 
sera facile de faire ressortir par quelques exemples le 
caractère général que présente l'histoire de la Pyrale ou 
tout au moins ce qu'on peut en établir avec les docu- 
ments que nous possédons. 

L'existence de la Pyrale dans nos vignobles est très 
ancienne; il est assez probable que les insectes désignés 
par les auteurs romains sous les noms de involvulus, 
imolvorum, ne sont autre chose que celui qui nous 
occupe. 

Il avait également sa part dans les divers fléaux qui 
ravagèrent les Vignes à différentes époques plus ré- 
centes, et sur lesquels nous avons des renseignements 
certains remontant au seizième siècle. 

Le Mâconnais et le Beaujolais ont été particuliè- 
rement le théâtre des ravages de la Pyrale. Dès 1746, 
Romanèche et ses environs formaient le foyer prin- 
cipal des dégâts occasionnés par cet insecte ; le mal y 
existait depuis longtemps et s'y renouvelait souvent. 
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Les observations faites par l'abbé Roberjot, curé de 
Saint-Verand, ont été publiées en 1787 ; il y parle de 
cet insecte comme l'ayant remarqué depuis huit ans. I| 
y avait donc eu interruption ou diminution du fléau 
après 1746, puis recrudescence vers 1780. 

A ce moment les ravages furent également très 
grands à Aï en Champagne et à Argenteuil. 

Les Vignes où avaient eu lieu en 1786 les études de 
R.oberjot ont été également envahies par le même 
fléau vers 1808. Romanèche était toujours le centre 
du mal, mais celui-ci était plus étendu. En 1809 et 1810 
il devint très intense et s'affaiblit en 1811. 

Quatorze ans après, en 1825, les meilleurs vignobles 
du Maçonnais furent de nouveau visités. La Pyrale re- 
parut d'abord en petite quantité, puis le mal augmenta 
chaque année ; vers 1834 il semble se ralentir, mais 
bientôt il reprend une marche ascendante et arrive à 
une intensité vraiment effrayante en 1837. 

Ainsi, dans une période de cent années, nous voyons 
un même vignoble envahi à plusieurs intervalles, et 
dans des conditions telles que le mal y atteint dans 
chacune de ces périodes des proportions considérables. 
En 1808, la période désastreuse n'a été que de trois 
années; en 1767 elle avait été de sept ans; vers 1830, 
elle fut encore plus prolongée. 

La discussion des faits observés dans les autres vi- 
gnobles nous conduirait à des remarques tout à fait 
semblables, et l'histoire d'autres insectes nuisibles à la 
Vigne présente sous ce rapport une grande analogie 
avec ce que nous offre la Pyrale. 
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Les habitudes de la Pyrale, sa manière de vivre sont 
parfaitement connues, surtout depuis les importantes 
recherches d'Audouin ; nous en dirons quelques mots 
afin d'arriver h l'intelligence des procédés conseillés 
pour la détruire. 

La Pyrale est un insecte qui affecte pendant sa vie 
trois formes différentes : au sortir de l'œuf, c'est une 
chenille ou un ver; quand cette chenille est arrivée à son 
complet développement, elle passe à l'état de chrysa- 
lide ; puis cette chrysalide se transforme de nouveau et 
donne un papillon. La femelle de ce papillon pond des 
œufs qui doivent produire de nouveaux individus repas- 
sant par les mêmes phases. 

Examinons rapidement ce qui se passe dans ces dif- 
férentes périodes, en laissant de côté les détails et les 
discussions qui nous entraîneraient trop loin et en nous 
contentant de citer les faits intéressants au point de vue 
pratique. 

La femelle pond ses œufs sur la face supérieure des 
feuilles ; on n'en trouve ni sur les rameaux, ni sur le 
tronc, ni même sur la face inférieure des feuilles. On 
les rencontre surtout sur les jeunes feuilles, et sur les 
feuilles les plus saines. 

Le nombre de ces œufs est quelquefois très considé- 
rable; en 1837, dans le Beaujolais, on en a compté plus 
de 3,000 sur quelques ceps. 

Quelquefois on trouve des œufs disposés sur 
d'autres plantes dans le voisinage des Vignes. 

Un point important c'est de savoir à quelle époque a 
lieu l'éclosion des œufs. On a cru longtemps qu'elle se 
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faisait seulement au printemps, alors que commencent 
les ravages de la chenille. 

Roberjot a constaté que cette éclosion a lieu avant 
l'hiver, et Audouiu a confirmé cette observation. 

L'éclosion commence huit ou dix jours après la ponte; 
elle est du reste intimement liée avec la température, 
et on peut l'avancer artificiellement en échauffant légè- 
rement les œufs. 

Les chenilles, au moment où elles sortent de l'œuf, 
ont une longueur de 2 mîn ; quand elles ont atteint tout 
leur développement, leur longueur varie de 2 e , 5 à 3 e . 

Immédiatement après l'éclosion les chenilles se dis- 
persent et vont chercher un abri dans les fissures du 
bois, sous l'écorce, surtout dans les parties coudées; les 
échalas peuvent également leur servir de refuge. 

Elles restent ainsi immobiles jusqu'au printemps 
sans prendre de nourriture, et ne sortent de leur som- 
meil léthargique qu'au mois de mai ou dans les der- 
niers jours d'avril, suivant la précocité de Tannée. 

Al ors elles gagnent les extrémités des pousses, 
tendent des fils entre les feuilles et les petites grappes 
pour les rapprocher et s'en former une enveloppe. 
Elles ne se mettent jamais à manger sans s'être placées 
ainsi à l'abri dans l'espèce de fourreau formé par ces 
fils. 

Plus tard elles quitteront ce premier abri, gagneront 
les feuilles et les grappes devenues plus grandes, et se 
répandront sur les sarments. Elles se construiront alors 
avec des fils entrecroisés en tous sens une nouvelle 
demeure plus vaste. Ces fils attachés aux feuilles, 
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aux grappes, aux vrilles, les tordent, les enchevêtrent 
et il en résulte cet aspect de désolation si particulier 
qui caractérise les vignobles envahis par la Pyrale. 

A mesure qu'elles se développent, les chenilles de- 
viennent plus voraces, et quoiqu'elles préfèrent les 
feuilles, elles s'attaquent très bien aux grains du 
raisin. 

La chenille de la Pyrale change plusieurs fois de peau 
pendant la durée de son existence, et à ces moments elle 
est plusieurs jours sans prendre de nourriture ; puis, 
quand elle a atteint tout son développement, elle passe 
à l'état de chrysalide. 

Ce passage a'ordinairement lieu ^du 20 juin au 10 
juillet. La chenille se retire dans les abris qui lui ont 
déjà servi, ou bien elle s'en construit de nouveaux et 
la transformation^ complète au bout de trois jours. 

La chrysalide reste alors enfermée dans le cocon ou 
le fourreau que la chenille avait préparé avant sa méta- 
morphose, et la durée de cet état est habituellement de 
quatorze à seize jours. 

Les premiers papillons se montrent du 10 au 20 juil- 
let. Cette époque peut être avancée ou retardée suivant 
le climat. 

La vie du papillon ne se prolonge jamais au delà de 
<<ouze jours, la moyenne est de huit à dix jours. 

Le vol des papillons de la Pyrale n'est pas de longue 
durée; ces animaux vont d'un cep à un autre, mais 
sans s'élever beaucoup au-dessus du sol. 

Ils volent en plus grand nombre au coucher du 
soleil, et leur vol ne cesse qu'à la nuit close. On en voit 

31. 
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quelquefois le matin, mais rarement pendant le jour et 
à la forte chaleur. 

Après l'accouplement qui a lieu sur les feuilles de la 
Vigne, les femelles commencent la ponte qui doit don- 
ner la génération de l'année suivante. 

Les différents vignobles d'un même pays ne sont pas 
également envahis et maltraités parla Pyrale quand les 
ravages de cet insecte prennent un grand dévelop- 
pement. On voit des endroits attaqués très fortement 
qui se trouvent entourés de toutes parts par des régions 
jouissant d'un immunité complète. 

Dans une même localité on a reconnu que les Vignes 
abritées sont les plus ravagées ; cela s'expliquerait par 
les habitudes du papillon, qui recherche les parties 
basses et tranquilles. 

La Pyrale semble affectionner davantage les Vignes 
à feuilles lisses et tendres, et par conséquent les cé- 
pages présentant ce caractère seront les plus exposés ; 
au contraire, ceux dont le bois est dur, dont les feuilles 
sont cotonneuses, coriaces, sont plus préservées. 

Cependant on a observé que les vieilles Vignes sont 
plus ravagées que les jeunes ; on attribue ce résultat à 
ce que celles-ci sont garnies de ceps à tiges plus lisses, 
offrant sur leur surface beaucoup moins de fissures, 
d'anfractuosités que le bois des vieilles Vignes. Par 
conséquent les chenilles y trouvent un refuge moins 
assuré contre les froids de l'hiver. 

On a conseillé contre la Pyrale bien des procédés de 
destruction. Les uns, comme l'ébourgeonnage, l'enlè- 
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vement des jeunes pousses, Téchenillage, ont pour but 
de diminuer les effets fâcheux de sa présence en faisant 
disparaître un certain nombre de chenilles au moment 
où elles vont commencer leurs ravages. Dans les autres, 
on se propose d'empêcher le retour d'une nouvelle in- 
vasion en détruisant les germes de la future généra- 
tion. Ainsi Tenfouissage des souches, le recépage, 
l'emploi de préparations chimiques appliquées sur le 
cep, l'enlèvement des chrysalides, les feux crépuscu- 
laires destinés à brûler les papillons, la cueillette des 
pontes, sont autant de moyens dont on comprend faci- 
lement le mode d'action et qui tous doivent tendre à 
diminuer l'intensité du mal. 

De tous ces procédés, Àudouin, après une discussion 
approfondie, est arrivé à conseiller comme le plus effi- 
cace la cueillette des pontes. Cette opération peut être 
exécutée très facilement et elle n'entraîne pas une bien 
grande dépense. 

On comprend que la destruction des papillons après 
leur éclosion aurait le même résultat ; on a proposé 
pour y arriver d'allumer des feux le soir dans les 
Vignes, pour les attirer et les brûler. Le D r Mabille 
dit avoir obtenu de très bons effets de l'emploi de 
lampes à alcool, allumées dans le même but et dans le 
voisinage desquelles étaient tendues de grandes toiles 
claires enduites de glu additionnée d'huile. 

On doit à M. Raclet, de Romanèche, un procédé qui a 
donné des résultats bien plus satisfaisants et qui est au- 
jourd'hui pratiqué partout où l'on a à craindre un dé- 
veloppement trop considérable de la Pyrale. 
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Ce procédé consiste à échauder les ceps avec de l'eau 
bouillante pendant l'hiver ; d'après ce que nous avons 
dit des habitudes de l'insecte, on comprend que l'in- 
fluence favorable de cette opération provient de la des- 
truction des petites chenilles qui après l'éclosion sont 
venues chercher un refuge et un abri sur les diffé- 
rentes parties des ceps pour ze garantir des froids de 
l'hiver. 

Employé avec succès par M. Raclet depuis 1828, ce 
procédé n'a été rendu public qu'en 1840 ; pour faire 
comprendre le mode d'opérer, nous nous contenterons 
de résumer l'instruction rédigée à cet égard par la 
Société académique de Mâcon. 

Le travail nécessité par i'échaudage des ceps doit 
être réparti sur les cinq mois de morte-saison, depuis 
novembre jusqu'en mars inclusivement. 

On préparera d'abord, dans les parties déprimées de 
la Vigne, des réservoirs pouvant retenir Teau et assurer 
par ce moyen l'alimentation facile des chaudières. 

Celles-ci mises en place et remplies, on portera l'eau 
à rébullition, puis l'ouvrier chargé de I'échaudage ver- 
sera rapidement sur chaque cep environ un litre d'eau 
bouillante, en opérant avec attention, de haut en bas, 
de manière que l'eau atteigne toutes les parties du cep, 
sauf les plus jeunes pousses et leurs bourgeons. 

On a remarqué qu'il fallait employer d'autant plus 
d'eau que la température extérieure était plus basse, et 
on conseille d'éviter d'opérer I'échaudage lorsque la 
température est au-dessous de zéro. 

Si malgré toutes ces précautions il survient des Py- 
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ra |es, on fera bien de pratiquer, du 10 mai au 10 juin, 
l'émondage de toutes les feuilles entourant chaque 
grappe ; comme à cette époque les grappes n'ont pas en- 
core été atteintes, elles se trouveront préservées par 
cet isolement. 

Quant aux appareils à employer, on s est d abord 
servi de simples chaudières portatives dites chaudières 
à lessive, que l'on portait suivant les besoins d'un 
point à un autre de la Vigne. Depuis, on a construit 
dans les vignobles habituellement visités parles Pyrales 
des appareils spéciaux plus commodes pour le trans- 
port ou plus économiques pour le chauffage. 

L'eau bouillante est projetée au moyen d'une cafe- 
tière à bec et à long col, d'environ un litre de capacité. 
On l'entoure complètement de lisière ou de drap pour 
éviter le refroidissement. 

L'opération n'est pas très coûteuse ; on a calculé que 
lVchaudage d'un hectare revenait à 25 ou 30 fr. 

Nous avons insisté sur cette particularité de la dispa- 
rition et du retour de la Pyrale dans un même vignoble 
à différentes époques. 

Il est une circonstance qui peut rendre compte de la 
diminution rapide et quelquefois de l'extinction com- 
plète du fléau dans une Vigne où l'on n'aura pas ce- 
pendant pris des mesures permettant d'atteindre ce 
but. C'est la possibilité de la destruction de l'insecte 
dévastateur par d'autres animaux qui vivent à ses dé- 
pens, ou déterminent sa mort par toute autre cause. 

Ainsi il existe une mouche qui fait périr les chenilles 
de la Pyrale en déposant ses œufs dans le corps de ces 
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chenilles. On comprend dès lors que si ces mouches 
viennent à se multiplier beaucoup, l'effet de ce déve- 
loppement sera d'amener la destruction d'un nombre 
très considérable de Pyrales, et quelquefois même la 
disparition complète de celles-ci. 



Eumolpe. 

L'Eumolpe, appelé également Gribouri, Ecrivain, 
Besin, etc., dans les différents vignobles où il exerce 
ses ravages, est un insecte coléoptère désigné dans les 
ouvrages d'histoire naturelle sous le nom d'Eumolpe de 
la Vigne (Eumolpus vitis). 

Sa présence a été signalée à différentes époques dans 
un grand nombre de localités ; les dégâts qu'il occa- 
sionne sont quelquefois considérables. En 1863, notam- 
ment, il a pris un très grand développement dans plu- 
sieurs vignobles du Midi et du centre de la France, 

Quand son invasion est signalée quelque part, elle y 
dure ordinairement plusieurs années ; puis à cette pé- 
riode funeste succède un état de calme pendant lequel 
l'insecte n'est observé que d'une manière accidentelle 
et dans des conditions relativement peu défavorables ; 
quelquefois même il semble avoir tout à fait disparu. 

A l'état d'insecte parfait, l'Eumolpe atteint la gros- 
seur d'un pépin de raisin; il est de couleur marron, 
vole très peu ; au moindre bruit, il fait le mort et se 
laisse tomber à terre, où sa couleur, assez semblable à 
celle du sol, empêche de l'apercevoir. 
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L'Eumolpe s'attaque à toutes les parties vertes de la 
Vigne, les jeunes sarments, les feuilles, les raisins; il 
laisse sur les feuilles et toutes les surfaces tendres des 
(races tout à fait caractéristiques, qui lui ont fait don- 
ner le nom d'Écrivain. 

Il apparaît vers la fin d'avril ou les premiers jours de 
mai, et il exerce sous cet état ses ravages jusqu'à la fin 
de juillet et quelquefois plus tard. 

Les Vignes attaquées par l'Eumolpe sont sans vi- 
gueur; elles paraissent rabougries, les raisins n'y peu- 
vent arriver à maturité. 

Nos connaissances sur les différentes phases de la 
vie de cet insecte sont encore très incomplètes et lais- 
sent à désirer sur plusieurs points ; telles qu'elles sont 
cependant, elles ont permis d'établir les conditions 
vraiment rationnelles de la marche à suivre pour arri- 
ver à diminuer son action destructive. 

La femelle dépose ses œufs sur des objets très divers, 
sur les feuilles, les jeunes rameaux, le vieux bois, et 
même à terre. 

La ponte a lieu à des époques variables, suivant le 
climat; elle peut commencer dès le mois de mai. 

Les petites larves ou chenilles n'ont à leur sortie de 
l'œuf qu'une longueur del mm . Elles disparaissent très 
promptement après l'éclosion et se réfugient sous terre, 
où elles vont attaquer les racines et vivre à leurs dé- 
pens. 

Cette partie de la vie de l'Eumolpe jusqu'à sa trans- 
formation en chrysalide , puis en insecte parfait , ne 
nous est pas connue dans tous ses détails, surtout quant 
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à la durée de chacune de ces différentes périodes; on 
sait seulement qu'à l'état de chenille il vit et se déve- 
loppe en rongeant les racines, où les larves forment des 
sillons irréguliers qui détruisent les enveloppes exté- 
rieures et entament profondément la partie ligneuse. 

La perte des Vignes envahies par l'Eumolpe est sur- 
tout attribuée à cette altération des racines, qui arrête 
ou trouble d'une manière complète l'exercice des fonc- 
tions organiques. 

Les insectes parfaits apparaissent après l'hiver, s'at- 
taquent d'abord aux bourgeons et aux différents or- 
ganes de la Vigne à mesure qu'ils se développent. 

Le dépérissement de la Vigne par suite de la pré- 
sence de l'Eumolpe est donc dû à une double cause, 
la lésion des racines et celle d'une partie des organes 
de la végétation ; mais la première paraît être la plus 
sérieuse et la plus importante. 

De ces différentes données on a pu déduire plusieurs 
conséquences utiles qui nous permettront d'expliquer 
les divers moyens qui ont été conseillés pour détruire 
l'Eumolpe ou diminuer les dégâts qu'il occasionne. 

On a cherché à faire la chasse à l'insecte arrivé à 
son état de développement complet. 

Pour cela, on a employé divers petits instruments 
destinés à le recueillir et à l'emprisonner; dans cer- 
tains vignobles, c'est un entonnoir en ferblanc présen- 
tant une échancrure capable de recevoir le cep, et ter- 
miné du côté de la douille par un sac en toile; dans 
d'autres, c'est un appareil assez semblable à celui que 
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les pécheurs désignent sous le nom de trouble, formé 
par un demi-cercle en bois auquel est attachée une 
toile percée au centre et s'effilant en forme de sac. 

Pour recueillir l'insecte , on place avec précaution 
l'instrument sous le cep en faisant pénétrer celui-ci 
dans l'échancrure qu'il présente, puis on agite les sar- 
ments et les feuilles ou on frappe sur la souche. L'ani- 
mal dérangé se pelotonne, se laisse tomber et se trouve 
emprisonné dans le sac qui termine l'appareil. 

Par l'emploi de ce procédé, on détruit un grand 
nombre d'insectes, et en opérant avant l'époque de la 
ponte on préserve la récolte suivante du retour de 
l'animal destructeur. 

On a également recours, pour détruire ces insectes, à 
l'introduction dans les Vignes ravagées de troupesde 
poulets qui, devant chercher leur nourriture, débar- 
rassent naturellement le vignoble d'un grand nombre 
de ses hôtes malfaisants. 

Cette chasse à l'insecte , bien qu'elle soit utile et 
donne de bons résultats, a été reconnue insuffisante ; 
d'autres procédés s'attaquent à la larve et ont pour 
objet de la tuer avant qu'elle n'ait achevé ses transfor- 
mations. 

On savait depuis longtemps que les cultures d'hiver, 
les mouvements de terrains en décembre et au moment 
des grands froids, avaient une influence défavorablesur 
l'Eumolpe. Cette action funeste se comprend facile- 
ment; les larves qui ont cherché un refuge en terre, 
qui vivent d'une vie souterraine, puisqu'elles se nour- 
rissent sur les racines, seront, par suite de cette action. 
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exposées aux froids rigoureux de l'hiver, un grand 
nombre périront, et cette opération, combinée avec la 
récolte des insectes, donnera un résultat plus complet. 

Nous avons déjà parlé des observations faites sur ce 
sujet par M. Paul Thénard, et qui ont permis d'ajou- 
ter un point important à ces premiers résultats en 
mêlant au sol une substance susceptible d'exercer sur 
les larves une action délétère ; on en détruit ainsi un 
grand nombre d'une manière directe avant leur trans- 
formation en insectes parfaits, et on arrête en même 
temps l'altération des racines qui est l'accident le plus 
grave résultant de la présence de l'Eumolpe. 

Nous avons fait connaître ce procédé en parlant de la 
fumure de la Vigne et de l'emploi des engrais les plus 
propres à être utilisés dans ce but. (Voy. p. 276.) Nous 
n'avons ici à insister que sur un point, c'est le mode de 
préparation du tourteau qui sert dans cette opération. 

Ce tourteau, qui agira toujours comme engrais, ne 
sera efficace, au point de vue de son action contre les 
larves de l'Eumolpe, que s'il a été préparé dans les con- 
ditions que nous avons indiquées. 

Il ne faut pas qu'il ait été chauffé au delà de 80° ; il 
ne faut pas que l'on ait employé trop d'eau pour l'ex- 
traction de l'huile. 

Gomme agent mortel pour les larves de l'Eumolpe, 
le tourteau n'opère que s'il contient de l'huile essen- 
tielle ou s'il est capable d'en fournir ; or celle-ci ne se 
développera pas si le tourteau a été trop chauffé, à 
120° par exemple. Il faudra donc, et tout le se- 
cret de la réussite est là, que les tourteaux destinés à 
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être employés contre l'Eumolpe aient été préparés 
exprès, dans les conditions de température conve- 
nables. 

La marche à suivre consiste à répandre ce tourteau 
du 15 février au 15 mars, avant la transformation des 
larves, et à la dose environ de 1,200 kilog. par hectare. 
Immédiatement après avoir répandu le tourteau, on 
donne un premier coup à la Vigne pour le recouvrir de 
terre. 

On a donc clans ces différents procédés un ensemble 
très net d'opérations préservatrices, auxquelles FEu- 
molpe ne résistera pas si elles sont bien employées et 
coordonnées : la chasse de l'insecte, les cultures d'hi- 
ver et l'emploi de tourteaux convenablement préparés 
au moment de la première façon. 

Nous avons avec l'Eumolpe à constater cette circon- 
stance, c'est que presque toujours, après quelques an- 
nées, quatre à cinq ans, et souvent sans qu'on ait agi 
sérieusement pour empêcher sa propagation et ses ra- 
vages, cet insecte disparaît complètement. 

Une observation faite par M. de Vergnette nous per- 
mettra de rendre compte de cette circonstance. Certains 
Acarus s'attaquent à l'Eumolpe, et le tuent quand ils se 
sont fixés sur lui. Si les circonstances favorisent le dé- 
veloppement de ces animaux et qu'ils deviennent très 
nombreux, les ravages de l'Eumolpe s'arrêteront sans 
qu'on y apporte remède et par le seul fait de sa des- 
truction sous les coups d'un ennemi devenu le plus 
fort. Nous avons déjà eu occasion de faire une remar- 
que analogue à l'occasion de la Pyrale. 
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Phylloxéra. 

La nouvelle maladie qui sévit dans les vignobles du 
Midi de la France depuis 4868, y était complètement 
inconnue avant cette époque. Elle est due à la présence 
d'un insecte qui s'attaque aux racines, et par leur des- 
truction amène rapidement celle de la plante. Cet in- 
secte a reçu le nom de Phylloxéra vastatrix; il est de 
la famille des Hémiptères. 

Les premières constatations de ce nouveau mal furent 
faites en 1863 dans la vallée du Rhône ; en 1866 on en 
signalait l'existence dans la Gironde, mais c'est seule- 
ment de 1868 que datent les désastres sérieux. En 
1869, sur 30,000 hectares de Vignes que compte le dé- 
partement de Vaucluse, 10,000 étaient atteints. 

Le mal n'a cessé depuis cette époque de s'étendre et 
de se propager en suivant le Rhône du nord au sud, 
puis en se dirigeant vers l'ouest. En 1872 , il s'est 
montré sur plusieurs points du département de 
l'Hérault, s'étant ainsi avancé depuis quatre ans d'en- 
viron 12 à 15 kilomètres par année. 

La cause de la maladie est, comme nous venons de 
le dire, un insecte particulier complètement inconnu 
jusqu'ici ; lors de son invasion tout était donc à faire 
pour l'étude de cette nouvelle affection; de plus la na- 
ture et les habitudes de l'insecte, ses formes diverses la 
rendaient très difficile et très longue. 

Les recherches de M. Planchon et de plusieurs 
autres savants ont déjà fait connaître bien des points 
importants, et ont pu tracer la voie qui conduira à la dé- 
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couverte des moyens propres à le détruire ou à con- 
tenir ses ravages dans des limites restreintes. Cepen- 
dant il reste encore maintenant beaucoup à faire, et le 
moment n'est pas venu de donner l'histoire complète 
de ce nouvel ennemi de nos vignobles ; à plus forte 
raison nous ne pouvons encore indiquer un remède 
assuré contre sa funeste influence. 

Mais d'une part ce que nous avons appris pendant ces 
quatre années d'études, d'un autre côté la multiplicité 
des expériences et des observations qui sont organisées 
partout pour résoudre les questions restées obscures 
jusqu'ici, nous donnent l'assurance qu'on arrivera, 
comme pour l'Oïdium et les autres fléaux, à s'en rendre 
maître et à sauver nos vignobles de la perte qui les 
menace. 

Les faits connus sont déjà assez nombreux pour jeter 
une vive lumière sur l'ensemble de cette maladie ; 
nous allons les décrire rapidement en nous bornant à 
ceux qui peuvent servir à la faire reconnaître et sont 
en même temps dénature à éclairer sur la marche à 
suivre pour la combattre. 

Le Phylloxéra se présente sous deux formes dif- 
férentes ; on le trouve ordinairement à l'état d'insecte 
aptère (sans ailes), sur les racines ou sur les feuilles 
de. la Vigne, d'autres fois on le rencontre à l'état d'in- 
secte ailé. Sous ces deux formes il ne constitue qu'une 
seule et même espèce, le Phylloxéra vastatrix. 

Lorsqu'il est sur les racines et sous la forme 
aptère, il vit à leurs dépens, il les pique pour se 



5(32 VITICULTURE. 

nourrir de leurs sucs, provoque ainsi la formation de 
renflements désignés sous le nom de nodosités ou de 
galles, et dans lesquels il se loge et se nourrit. Ces galles 
se remplissentde matières nutritives absorbées par l'in- 
secte ; dès lors les racines ne fournissent plus à la plante 
les aliments dont elle a besoin, le tissu des radicelles se 
ramollit et se pourrit, cette altération gagne les racines 
plus grosses, et sous cette influence la souche s'atro- 
phie, se rabougrit et meurt. 

Il est facile de se rendre compte de ce qui se passe 
et de ce qui apparaît à l'œil de l'observateur quand un 
vignoble est envahi par le Phylloxéra. 

Admettons en effet que dans une Vigne jusque là 
préservée se fixent quelques-uns de cesinsectes. Ilsvont 
attaquer les racines sur un ou plusieurs points plus ou 
moins éloignés, suivant les conditions dans lesquelles 
s'est accomplie la contagion. 

Si la Vigne était jusque là bien vigoureuse, elle con- 
tinuera à végéter comme à l'ordinaire, et rien ne 
viendra la première année déceler le mal qui com- 
mence. Quelques ceps auront souffert, mais ce fait 
passera tout à fait inaperçu. 

L'année suivante, après les premiers développements 
de la végétation, les souches déjà attaquées se flétriront 
promptement, resteront rabougries; d'autres autour 
d'elles, dans toutes les directions, seront à leur tour la 
proie des insectes devenus plus nombreux, et pendant 
que tout l'ensemble de la Vigne présentera toutes les 
apparences d'une belle végétation, le mal apparaîtra 
nettement et se dessinera sous forme de parcelles iso- 



PHYLLOXERA. 563 

lées, de taches, dont les ceps, morts ou altérés, tran- 
cheront par leur aspect sur ceux qui les entourent. 

Ces îlots iront en s'étendant dans tous les sens avec 
une rapidité variable , mais d'une manière incessante, 
M. Gaston Bazille a comparé ce mode de propagation et 
d'extension à l'accroissement d'une tache d'huile, et 
cette comparaison rend parfaitement compte du phéno- 
mène qui se produit. 

Outre ce caractère de la progression du mal en 
rayonnant autour d'un centre, nous pouvons citer le 
jaunissement et la chute anticipée des feuilles, le dépé- 
rissement des souches, la maturation imparfaite des 
raisins, qui sont,au début de la maladie, les symptômes 
annonçant sa présence. 

Pour s'assurer de son existence, il suffit d'arracher 
un cep malade ; l'état des racines, les nodosités qu'elle 
présente, et par dessus tout la découverte de l'insecte 
confirmeront les premières indications; arrivé à son déve- 
loppement, le Phylloxéra aptère des racines présente 
en longueur 3/4 de millimètre, et en largeur un peu 
plus de 1/2 millimètre, et par conséquent il est très 
facile de l'apercevoir à la loupe. 

Les détails qui précèdent nous montrent que, partis 
d'un centre où ils s'étaient fixés d'abord , les Phyl- 
loxéra, après avoir consommé et détruit les racines des 
premiers ceps attaqués, les ont quittés pour gagner de 
proche en proche les ceps voisins restés intacts, et y 
produire les mêmes ravages. 

Leur multiplication est très rapide , par suite des 
pontes des femelles arrivées à l'état adulte, mais res- 



564 VITICULTURE. 

tées toujours aptères, et dès lors on comprend l'exten- 
sion de plus en plus grande des taches, conséquence de 
l'augmentation des agents de destruction. 

11 résulte de là que si Ton veut observer les Phyl- 
loxéra, il faut, dans cet état de l'invasion, arracher les 
ceps situés sur les bords des taches, dans la partie déjà 
malade; c'est là qu'on les trouvera plus sûrement et en 
plus grand nombre, car l'observation montre que dès 
qu'une racine est entièrement pourrie, ils la quittent. 

Le mal continuant, les taches s'étendent, se rejoi- 
gnent, se confondent, la Vigne tout entière est atteinte, 
et tout entière aussi elle doit périr si on ne s'oppose 
pas au progrès du mal et à son développement. 

Tel est le tableau fidèle et peu rassurant de la mar- 
che de la maladie dans une Vigne envahie par le Phyl- 
loxéra. 

Il nous reste à parler d'une autre production due 
également à ce même insecte, et que l'on trouve sur 
les feuilles de la Vigne. 

Dans les vignobles où il y a des Phylloxéra, on 
aperçoit sur les feuilles de petites verrues arrondies, 
plus petites qu'un grain de poivre , faisant saillie sur 
la face inférieure de la feuille, s' 'ouvrant à la face 
supérieure soit par un orifice arrondi , soit par une 
fente courte, Vun ou Vautre genre d'ouverture étant 
obstrué par des poils. La partie convexe de ces galles 
est toute couverte de rugosités, de tubercules, ou de 
petites pointes. 

Si on ouvre une galle, on y trouve une ou deux fe- 
melles entourées d'oeufs et de dépouilles des œufs déjà 
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éclos; plus tard on y rencontre des jeunes, les mères 
étant mortes après la ponte ; ces animaux sont en tout 
semblables à ceux des racines. 

Une fois éclos, ils quittent la galle de la feuille et 
vont chercher les racines, où ils exerceront les ravages 
que nous venons de décrire. 

Jusqu'ici nous n'avons trouvé que des Phylloxéra 
sans ailes, soit sur les racines, soit sur les feuilles; il 
nous reste à parler du Phylloxéra à l'état d'insecte ailé 
et à indiquer son origine. 

« En été, dit M. Planchon, on trouve parmi les 
Phylloxéra des racines de petits groupes ayant des 
formes différentes. » Ce sont des nymphes provenant 
delà métamorphose des Phylloxéra sans ailes. 

Ces nymphes se transforment de nouveau en un petit 
moucheron ailé qui doit jouer un rôle important dans 
la reproduction du Phylloxéra à distance, lorsque la 
nourriture lui manque dans les Vignes épuisées. 

D'autres observateurs ont également constaté l'exis- 
tence de l'insecte ailé; M. Faucon dit en avoir vu un 
jour une cinquantaine autour d'une seule souche. 

Nous nous bornerons à ces faits qui nous permet- 
tent de comprendre le mode d'existence du Phylloxéra, 
et dont nous résumerons brièvement les consé- 
quences. 

Le Phylloxéra, outre la forme d'insecte aptère qu'il 
présente, et dans les galles des feuilles, et dans les no- 
dosités des racines ou sur les radicelles, nous en offre 
une autre, qui résulte d'une métamorphose ; sous cette 
forme il est ailé cl peut se transporter à distance. 

32 
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Ces insectes ailés étant portés sur les feuilles delà 
Vigne, chaque femelle y dépose deux ou trois œufs, 
les seuls du reste que renferme son abdomen. 

Les petits sans ailes nés de ces œufs piquent avec 
leur trompe un point de la feuille encore jeune, provo- 
quent la formation d'une galle dans laquelle ils se lo- 
gent et grossissent. On ne trouve jamais dans ces galles 
qu'une ou deux femelles, mais ce sont de véritables 
machines à pondre et on a compté jusqu'à deux cents 
œufs dans leur étroite cellule. 

La nouvelle génération qui va provenir de cette 
éclosion quitte les galles de la feuille et se réfugie vers 
les racines, comme nous l'avons indiqué tout à 
l'heure. 

Puis à un certain moment, dans des conditions 
encore mal connues, et après avoir produit, sans changer 
de forme et sans quitter les racines, de nouvelles géné- 
rations, quelques-uns de ces insectes souterrains se 
transforment en nymphes et en insectes ailés qui vont 
dans d'autres Vignes recommencer un nouveau cercle 
de productions successives semblable à celui que nous 
venons de décrire. 

Un fait curieux à signaler, c'est que les souches dont 
les feuilles présentent des galles à Phylloxéra ont les 
racines saines et non envahies par les insectes. Ce phé- 
nomène s'explique facilement : l'animal qui sous sa 
forme ailée a quitté les racines des souches frappées 
de mort se porte sur des ceps intacts et susceptibles 
de fournir plus tard une nourriture à sa progéniture. 
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Nous avons dit que le remède efficace à opposer au 
Phylloxéra est encore à trouver; cependant, en partant 
des données précédentes qui résument les résultats des 
travaux de MM. Planchon, Lichtenstein, Laliman, etc., 
et en tenant compte de ce qui avait déjà été observé 
dans des circonstances analogues, on a pu arrêter un 
peu les progrès du mal, enrayer sa propagation, et 
obtenir par conséquent quelques effets utiles. 

La recherche et la suppression des galles existant sur 
les feuilles sont naturellement indiquées comme un 
excellent moyen de diminuer la multiplication du 
Phylloxéra. Il faut couper toutes les feuilles qui por- 
tent ces galles et les brûler. 

Ce que nous avons dit du mode d'expansion de la 
maladie dans les champs de Vigne attaqués par les 
racines explique également les avantages que présente 
l'arrachage des ceps formant le centre des points 
d'attaque ; cette opération faite en temps opportun, 
alors que le mal est encore restreint, a donné de bons 
résultats; en y joignant l'emploi des insecticides propres 
à éloigner l'insecte, à le contrarier, et même à le tuer 
partout où il peut être saisi et touché par les substances 
répandues dans le soi et dans le voisinage des racines, 
on arrivera certainement à préserver une partie du 
vignoble attaqué. 

On doit à un propriétaire des I3ouches-du-Rhône, 
M. Louis Faucon, une méthode de préservation qui a 
donné d'importants résultats partout où elle a pu être 
mise en pratique : c'est la submersion continuée aussi 
longtemps que possible des Vignes envahies. Si quelques 
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insectes résistent à cette influence, un grand nombre 
succombent et le mal est d'autant diminué. 

Il ne faut pas oublier dans la recherche des moyens 
à employer que si le Phylloxéra, sous sa forme ailée, 
peut se propager à distance, cet insecte, sous cette 
dernière forme et à l'état aptère, chemine sur la terre, 
se propage ainsi de cep en cep, et on peut expliquer par 
ce mode de déplacement le phénomène des taches 
d'huile si caractéristique pour cette maladie au point de 
vue de son extension. 

Les renseignements que nous venons de donner sur 
les observations faites dans le Midi depuis 1868, et sur 
l'état actuel de nos connaissances en ce qui regarde la 
maladie produite par le Phylloxéra, seront complétés 
par les expériences nouvelles qui se continuent chaque 
jour ; bien des points encore obscurs seront éclaircis, 
quelques détails pourront être modifiés, mais, et nous 
terminerons par cette réflexion, ce que nous avons 
appris jusqu'ici est, comme nous l'avons déjà dit, un 
sûr garant du succès qui couronnera les efforts de nos 
viticulteurs. 

Il est un autre point de vue que nous devons aborder, 
car il va nous conduire à d'utiles enseignements au 
sujet de l'histoire générale de la Vigne : nous voulons 
parler de tout ce qui se rattache à l'origine de la maladie 
et à son existence antérieure dans d'autres pays. 

D'abord cette maladie ne paraît pas spéciale aux vi- 
gnobles de France. On a cité et décrit à diverses 
époques en Algérie, en Allemagne, en Crimée, au Cap 
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des insectes portant différents noms et dont les allures 
rappellent tout à fait celles du Phylloxéra. 

En ce moment, dans plusieurs vignobles du Portugal, 
on a signalé l'existence certaine du Phylloxéra, dont il 
est facile maintenant de reconnaître la présence d'après 
les publications faites en France depuis ces dernières 
années. 

Mais ce que cette question nous offre de plus intéres- 
sant c'est sans contredit l'examen de ce qui existe en 
Amérique, où le Phylloxéra a été étudié depuis 
longtemps et présente dans son action comparée sur les 
différents cépages américains les phénomènes les plus 
remarquables. 

Disons tout de suite que dans le midi de la France, 
où cette affection est restée confinée jusqu'à présent, 
tous les cépages cultives ont été atteints indistinc- 
tement. 

En Amérique, où le Phylloxéra était connu et existait 
avant son apparition en France, on le rencontre surtout 
sur les cépages provenant des espèces corclifolia et 
riparia ; la Vitis œstivalis parait résister beaucoup 
plus facilement à ses attaques. 

Les ravages de l'insecte dans ces régions s'exercent 
surtout sur les feuilles; on y rencontre un grand nombre 
de galles en tout semblables à celles que nous avons 
décrites et qui ont été observées sur les feuilles de nos 
vignobles atteints. 

Nous avons insisté sur les circonstances qu'ont pré- 
sentées les tentatives d'introduction en Amérique des 
cépages européens; il paraît résulter des études 
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nouvelles entreprises dans ce pays à l'occasion de la 
maladie du Phylloxéra que cet insecte serait pour 
beaucoup dans la cause de l'insuccès des vignerons qui 
ont cherché à acclimater nos cépages dans le continent 
américain. 

M. Riley, qui étudie sur place l'action du Phylloxéra 
sur les Vignes d'Amérique, déclare que la Vitis vini- 
fera ne réussit pas dans ce pays parce que le Phyl- 
loxéra, qui la préfère à toutes les autres espèces, la 
tue de suite. 

Quant à son action sur les cépages fournis par les 
Vignes sauvages propres à l'Amérique, elle se manifeste 
surtout sur les feuilles, et on observe cette particula- 
rité que lorsqu'il y a beaucoup de galles aux feuilles 
il y a peu de pucerons sur les racines ; au contraire, s'il 
y a beaucoup de pucerons sur les racines, comme c'est 
le cas pour la Vitis vinifera, il y a peu de galles sur les 
feuilles. Ce dernier cas a du reste été constaté dans le 
midi de la France depuis l'invasion de la maladie. 

De tous ces faits joints à des observations faites dans 
les vignobles où l'on a tenté l'acclimatation des cépages 
américains, on a conclu que le mal avait été introduit 
chez nous par ces derniers, dont les sarments destinés 
aux plantations avaient apporté un certain nombre d'in- 
sectes vivants et aptes à se reproduire. 

Les limites dans lesquelles reste en Amérique l'action 
funeste des Phylloxéra s'expliquent non seulement 
par la nature des cépages qui paraissent ne pas leur con- 
venir également, mais aussi par la présence dans ces 
contrées d'autres insectes qui sont leurs ennemis na- 
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turels et en font leur nourriture. On comprend faci- 
lement que ces insectes, s'installant dans les galles des 
feuilles dues à la présence du Phylloxéra, détruisent 
celui-ci et apportent un obstacle permanent à sa pro- 
pagation et à sa multiplication. 

Déjà on a trouvé en France dans les galles du Phyl- 
loxéra quelques insectes étrangers qui paraissent en 
faire leur pâture, mais leur action est trop restreinte et 
il nous faudra peut-être avoir recours à l'introduction 
des espèces américaines pour arriver à un résultat plus 
efficace et plus complet. 

Du reste, si le Phylloxéra n'exerce pas sur les cépages 
américains des dégâts comparables à ceux qu'il produit 
dans nos vignobles du Midi depuis quatre ans, les vi- 
gnerons du «nouveau monde ne se reposent pas uni- 
quemenl sur la présence de ses ennemis naturels 
pour le combattre. Il existe en Amérique des usines 
spéciales chargées de préparer à bon marché des 
insecticides et en particulier des produits phéniqués très 
employés contre le Phylloxéra et les autres insectes 
nuisibles. 

M. Planchon à déjà fait connaître la préparation et 
la composition de ces différents produits, dont l'usage 
ne manquera pas de se répandre lorsqu'ils seront mis, 
à d'avantageuses conditions, à laportée des vignerons et 
des propriétaires. 



Les études qui précèdent sur les principaux para- 
sites de la Vigne dont l'action amène souvent des dé- 
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gâts considérables et produit des épidémies désastreuses 
et de longue durée, suffisent pour établir les principes 
qui doivent nous servir de règles, pour les observer et 
nous diriger dans la recherche des moyens propres à 
arrêter le mal lorsqu'il s'est déclaré. 

Nous trouverions certainement, en passant en revue 
les autres ennemis delà Vigne et en particulier tous les 
insectes nuisibles dont la présence a été signalée dans 
les vignobles, beaucoup d'indications utiles à présenter; 
mais cette étude nous entraînerait trop loin, et de plus 
les faits pratiques que nous aurions à faire ressortir of- 
friraient avec ce que nous avons déjà dit une grande 
ressemblance. Nous nous contenterons de renvoyer sur 
ce sujet aux travaux spéciaux publiés dans chaque lo- 
calité par les entomologistes. 

Nous devons cependant ajouter aux renseignements 
que nous avons donnés quelques réflexions générales 
qui trouvent dans tous les cas leur application. 

La cause première et principale de chacune de ces 
affections réside dans la présence et le développement 
du cryptogame ou de l'animal qui la détermine ; et 
tous nos efforts doivent tendre à bien connaître la na- 
ture de cet être organisé, car c'est par cette connaissance 
seulement que nous pouvons espérer d'arriver à la 
découverte d'un remède efficace. 

On a souvent cherché à expliquer ces sortes d'inva- 
sions par un état maladif de la plante ou une dégéné- 
rescence due aux mauvaises pratiques de la culture, à 
l'influence du sol, ou bien à des circonstances météo- 
rologiques défavorables. 
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Il est bien certain que si ces conditions désavanta- 
geuses existent, si le vignoble est en voie de dépérisse- 
ment, il sera moins propre à résister au nouveau mal 
qui vient troubler sa végétation, et celui-ci prendra 
plus rapidement une extension capable d'amener la 
porte totale des Vignes atteintes. 

Cet état général défavorable, lorsqu'il est constaté, 
devra être combattu par toutes les améliorations pos- 
sibles, mais il ne faudra jamais oublier que la première 
chose' à faire ce sera toujours de détruire le parasite 
qui est la cause première du désastre. 

Si, lorsqu'une maladie nouvelle envahit les vignobles, 
on ne manque pas de rechercher et de trouver dans la 
plante,dans son mode de culture,dans l'état du terrain, 
dans l'irrégularité des phénomènes atmosphériques, des 
raisons pour l'expliquer, c'est que souvent la vraie 
cause du mal n'est pas connue et échappe à nos re- 
cherches. Mais dès que les investigations ont abouti à 
la découverte d'un parasite, d'un être organisé dont la 
présence coïncide avec l'existence et le développement 
delà maladie, l'ensemble des faits observés conduit na- 
(urellementà reconnaître qu'en dehors de ce dernier 
toutes les causes signalées d'abord n'ont qu'une influ- 
ence tout à fait secondaire. 

On a dit que les parasites, végétaux ou animaux, ne 
se développaient outre mesure que sur les plantes chez 
lesquelles l'équilibre normal des différentes fonctions 
était plus ou moins dérangé, et qui se trouvaient par là 
dans un état de souffrance. Cette assertion est complè- 
tement contredite par les faits, et lorsque nous avons 



574 VITICULTURE. 

constaté que des vignobles étaient préservés de cer- 
taines épidémies, tandis que d'autres étaient fortement 
atteints dans leur voisinage, les vignobles maltraités 
n'étaient pas toujours les moins vigoureux et les moins 
bien soignés. 

Rétablissons les bonnes conditions delà culture là où 
elles ont été compromises, et cela sans attendre l'en- 
vahissement d'un fléau quelconque ; rappelons-nous 
que la souffrance qui résulte d'un état anormal sera 
certainement une cause d'aggravation de ce fléau s'il 
nous arrive, mais en présence de ce dernier notre pre- 
mier soin doit être de l'écarter le plus tôt et le plus di- 
rectement possible. 

Nous n'avons pas étudié tous les parasites qui 
peuvent attaquer les vignobles et y causer des pertes 
importantes, mais ceux dont nous avons examiné l'action 
avec détails nous ont conduit à réunir un nombre 
de faits suffisant pour permettre aux viticulteurs de 
bien comprendre l'action particulière et le mode d'in- 
fluence des autres et pour les éclairer sur la direction 
qu'ils auront à suivre, soit dans l'examen des circons- 
tances qui se rattachent à l'histoire des parasites quels 
qu'ils soient, soit dans celui des procédés qu'il con- 
vient d'employer contre eux. 



CHAPITRE XI 



ÉTUDES MÉTÉOROLOGIQUES 

On désigne sous le nom de Météorologie cette partie 
de la science dans laquelle on s'occupe de l'étude des 
phénomènes physiques qui s'accomplissent dans l'at- 
mosphère, et de la recherche des lois auxquelles ces 
phénomènes sont soumis. 

Cette étude est très complexe : elle comprend l'exa- 
men d'une foule de faits très variés, qui paraissent le 
plus souvent se succéder sans règle et sans ordre, mais 
qui attirent cependant d'une manière incessante notre 
attention, à cause de l'influence directe qu'ils exercent 
sur la vie de tous les êtres et sur l'exercice de leurs 
fonctions. 

Dans toutes les questions que nous avons traitées 
dans le cours de cet ouvrage, nous avons reconnu et 
constaté à chaque instant qu'il faut constamment tenir 
compte des phénomènes météorologiques pour expli- 
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quer les particularités que nous offre la végétation des 
différentes plantes et les modifications que nous cher- 
chons à lui imprimer par la culture. 

L'importance des observations météorologiques el 
l'utilité de leur application à la solution des questions 
agricoles ne saurait donc être contestée. Dès que nous 
voulons déterminer les conditions dans lesquelles s'opè- 
rent, pour une plante, les différentes phases de sa vé- 
gétation annuelle, l'apparition des premières feuilles, 
la floraison, la production et la maturation du fruit, il 
faut avoir recours aux données fournies par l'étude de 
l'atmosphère pour bien établir ces conditions et recon- 
naître si elles sont remplies dans une localité déter- 
minée. 

L'acclimatation des végétaux et leur transport d'une 
contrée dans une autre, nous conduisent également à 
des problèmes du même genre et dont la solution est 
des plus complexes. 

Ici, comme dans les chapitres^qui précèdent, nous 
devons d'abord reconnaître que s'il y a déjà bien des 
points éclaircis, il en est encore beaucoup qui sont en- 
tourés d'une obscurité complète. 

Par leur nature même, les faits météorologiques 
observés dans des localités très restreintes , ne pouvant 
s'appliquer qu'aux lieux où ils ont été constatés, il en 
résulte qu'une grande multiplicité d'observations est 
nécessaire pour permettre d'obtenir un résultat certain 
et ayant un caractère sérieux de généralité. 

L'état d'infériorité des études tenant à la Météoro- 
logie s'explique donc facilement par cette circonstance, 
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que beaucoup d'observations doivent être faites sur un 
orand nombre de points pour arriver à constater un fait 
même très simple, et de plus il faut que ces observa- 
tions soient continuées sans interruption pendant long- 
temps, Heureusement, depuis quelques années, cetle 
partie des sciences physiques tend à s'élargir et à 
prendre la place qu'elle mérite par les services qu'elle 
est appelée à nous rendre. 

Ce n'est plus isolément, c'est sur de grandes sur- 
faces de continents que sont installés les observatoires 
météorologiques ; autrefois les documents intéressants 
recueillis pour l'examen et la constatation des condi- 
tions atmosphériques nous venaient d'un amateur in- 
connu, souvent peu apprécié, à cause de la régularité, 
de l'assiduité de ses observations; aujourd'hui c'est 
une légion de savants, de propriétaires, qui, guidés par 
un programme bien arrêté, suivent dans toute l'éten- 
due de notre hémisphère, au même instant, la marche 
des phénomènes météorologiques, et, grâce aux trans- 
missions télégraphiques, nous permettent déjà d'an- 
noncer d'avance l'arrivée de perturbations importantes. 

On reconnaîtra peu à peu tout le parti que l'on pourra 
tirer de ces observations faites avec ensemble sur de 
grandes surfaces ; en attendant, il se présente à nous à 
chaque instant, dans les différentes branches de l'in- 
dustrie agricole, des applications plus restreintes, et 
qui peuvent déjà nous être d'une grande utilité. Si 
donc nous sommes réduits sur beaucoup de points à 
préparer des matériaux et à entrevoir seulement les 
services éminents que la Météorologie est appelée à 

33 
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nous rendre, nous aurions tort de délaisser les indica- 
tions qu'il nous est possible de déduire dès à présent 
des faits connus. 

Nous allons par conséquent chercher à réunir quel- 
ques renseignements bien constatés dans des vignobles 
déterminés, sans nous interdire cependant l'indication 
des conséquences plus générales qui peuvent déjà sor- 
tir de la discussion des faits accumulés depuis long, 
temps par les observations particulières. 



Les premières traces de végétation se manifestent 
dans les Vignes lorsque la température s'est élevée au- 
dessus de 9°. Alors les bourgeons commencent à s'ou- 
vrir ; les feuilles se développent quand elle se maintient 
à 12° ou 14°. 

La floraison a lieu quand cette température moyenne 
atteint 17°; suivant M. de Gasparin, la Vigne est en 
pleine fleur à 18% et elle a passé fleur quand la tem- 
pérature monte au-dessus de 19°. A partir de ce mo- 
ment, la chaleur de l'été est nécessaire pour amener la 
maturation, qui n'arrive guère dans le centre de la 
France que vers la fin de septembre et souvent même 
est retardée jusque dans les premiers jours d'octobre, 

Mais ces indications doivent varier très sensiblement 
suivant la nature des cépages, et les observations locales 
tendant à réunir ces documents pour les différents 
cépages présenteraient un grand intérêt. 

Le tableau suivant donne les dates auxquelles ont 



' ÉTUDES MÉTÉOROLOGIQUES. 57 ( J 

commencé les phases les plus importantes de la végé - 
talion de la Vigne à Dijon de 1844 à 1852; les obser- 
vations ont été recueillies au Jardin Botanique. 



ANNÉES 










de 


FEUILLAISON 


FL0RA180S 


FRUCTIFICATION 


EFFBUIUAISOS 


l'obsertation 










1844 
1845 

1846 

1847 

1848 

1849 
1850 
1851 
1852 


» 

29 avril. 
3 mai. 

3 — 
12 — 

3 — 

14 — 
16 — 
6 — 
10 — 


5 juin. 
18 — 

» - ! 
„ - ; 

8 — 

7 — 
18 — 
20 — 
15 — 


)) 

8 octobre. 

25 août. 

14 septembre. 

30 août. 

4 octobre. 
' 20 septembre. 
30 — 
19 — 

8 — 
15 

27 août. 


» 

22 octobre. 
26 — 
15 — 

10 — 

2 novembre. 
28 octobre. 
30 — 
20 — 



Plus loin nous donnons les époques de la floraison 
en Alsace, pour plusieurs séries d'années choisies 
d'après la qualité des vins. 

M. Quetelet a fait de nombreuses recherches sur les 
phénomènes périodiques des plantes, et il a montré 
combien seraient utiles les observations qui auraient 
pour but de faire connaître, dans chaque localité, les 
époques de ces phénomènes périodiques pour les 
plantes les plus usuelles. Nous extrayons des nombreux 
documents consignés dans ce travail quelques observa- 
tions sur la Vigne; M. Quetelet avait recommandé à 
ses correspondants d'observer ces phénomènes sur le 
Uiasselas. 
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Tout incomplètes que sont ces indications , nous 
n'avons pas hésité à les réunir , afin de provoquer dans 
les différents vignobles la publication de renseignements 
analogues, dont la comparaison conduirait certainement 
à des remarques du plus haut intérêt. 

L'époque de la maturité suit la même loi que celle 
des autres phénomènes de la végétation de la Vigne, 
elle est, comme nous avons vu, très variable suivant la 
nature des cépages ; mais, en Ja fixant d après la date 
de la vendange, on peut avoir pour chaque localité un 
chiffre moyen qui représente l'influence générale du 
climat et celle des saisons. 

Nous examinerons d'abord les observations faites en 
Bourgogne, dans la Côte-d'Or; elles ont donné lieu à 
de nombreuses discussions dont nous devons faire con- 
naître le résultat. 

Les données que Ton possède sur l'époque de l'ou- 
verture des vendanges à Dijon remontent au milieu du 
quatorzième siècle; on connaît également la date de 
cette opération pour d'autres localités de la Côte, mais 
pendant un moindre intervalle. Nous n'avons pas voulu 
réunir toutes ces séries, car leur discussion nous en- 
traînerait trop loin ; nous nous contenterons de rap- 
procher les moyennes de dix ans en dix ans de Dijon, 
Beaune et Volnay depuis 1701 jusqu'à 1840. La pre- 
mière colonne nous donne dans chaque localité l'époque 
moyenne de l'ouverture de la vendange pendant chaque 
période de dix années; dans la seconde nous avons 
indiqué le nombre d'années où les vendanges ont com- 
mencé en octobre dans chacune de ces périodes. 
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La seule conséquence que nous voulions faire res- 
sortir du tableau précédent, c'est que, dans la pre- 
mière moitié du XIX e siècle, les vendanges ont eu 
lieu généralement plus tard que dans le courant du 
XVIII e siècle. 11 y a sous ce rapport concordance entre 
les trois séries d'observations ; celles de Volnay surtout 
présentent une démarcation très nette entre ces deux 
époques. Pour rendre plus sensible cette différence et 
montrer en même temps combien, dans cet intervalle 
d'un siècle et demi, l'époque de la maturité a pu varier 
dans une même localité, nous avons tracé la ligne 
figurée dans la planche ci-contre ; elle permet d'appré- 
cier les variations qu'ont présentées de 1689 à 1872 
dans la commune de Volnay la date de l'ouverture de 
la vendange, et par suite l'époque de la maturité du 
raisin. 

En examinant avec attention la ligne que nous avons 
tracée, on voit que dans tout le courant du XVIII e 
siècle c'est du 20 au 30 septembre qu'a eu lieu le plus 
souvent l'ouverture de la vendange. Pour le XIX e siècle, 
on trouve encore un maximum qui correspond à ce 
même intervalle, mais le nombre des années où l'on a 
vendangé avant le 20 septembre est bien moindre ; au 
contraire, le chiffre qui exprime combien de fois on a. 
vendangé après le 5 octobre se rapproche du maximum. 
Le tableau suivant nous montre que pendant les deux 
périodes de cinquante années dans lesquelles se divise 
le XVIII e siècle, la distribution des époques présente 
très peu de différence ; et on vendangeait plus souvent 
avant le 20 septembre qu'après le l° r octobre. Il n'en 
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est plus de même clans la première moitié du XIX°J 
on n'a vendangé que six fois avant le 20 septembre 
et on a vendangé vingt-quatre fois en octobre. 



TNTFRYAI T 
de 

50 ANNÉES 


NOMBRES D'ANNÉES 

PENDANT LESQUELLES ON A VENDANGÉ A VOLNAY 


avant 
le 

sept. 


du 1" 

au 
15 sept. 


du 15 
au 
20 sept. 


du 20 
au 
30 sept. 


du 1er 

au 
5 octob. 


après 
le 

5 octob. 


1701 à 1750 


1 


7 


6 


' 27 


5 


4 


1751 à 1800 


» 


5 


11 


23 


8 


3 


1801 à 1850 






3 


20 


6 


18 



Nous nous sommes demandé s'il ne serait pas pos- 
sible d'exprimer par un retard d'un certain nombre dâ 
jours la différence qui existe entre la première moitié 
de ce siècle et les deux moitiés du siècle précédent. 
Or, on trouve en évaluant ce retard à sept jours une 
distribution à peu près analogue à celle que nous ve- 
nons d'indiquer pour le XVIII e siècle. Elle est, en effet, 



exprimée par les nombres suivants : 

Avant le 7 septembre 1 

Du 7 au 22 septembre 5 

Du 22 au 27 septembre 6 

Du 27 septembre au 7 octobre. . . 23 

Du 7 au 12 octobre 8 

Après le 12 octobre 7 



A Stutigard, pendant la même période, les variations 
ont eu lieu dans le même sens; nous trouvons, en ré-J 
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sumant une liste d'observations donnée par SchùMer : 

1770 à 1780 12 octobre. 

1781 à 1790 11 — 

1791 à 1800 12 — 

1801 à 1810 17 — 

1811 à 1820 18 — 

1821 à 1830 17 — 

Quelques auteurs ont cru voir dans ce retard de 
l'ouverture des vendanges la preuve d'une modification 
de climat survenue dans la Gôte-d'Or. D'autres ont 
cherché à s'en rendre compte sans recourir à cette 
hypothèse, complètement en désaccord du reste avec 
tous les faits observés. La substitution de plus en plus 
répandue du Gamay au Pinct, dont la maturité est plus 
précoce, l'augmentation du nombre des ceps sur une 
surface déterminée ont paru suffire pour expliquer le 
retard apporté depuis un demi -siècle à l'ouverture 
de la vendange dans toute l'étendue de la Côte. M. de 
Vergnette estime que le nombre des ceps, qui était dans 
l'ancienne culture de 810 par ouvrée (4 ares 28 cen- 
tiares), a été porté à 1,090 et plus. L'influence de ces 
modifications est incontestable, et elles ont dû agir 
clans le sens que nous avons constaté ; mais ces raisons 
sont-elles les seules qu'on doive faire intervenir ? leur 
effet consiste-t-il seulement à retarder l'époque de la 
maturité ? Une observation plus complète et plus exacte 
des faits pourra seule nous fixer sur ce point. 

Ces dernières réflexions nous sont suggérées par la 
forme de la ligne que nous avons tracée ; s'il y a eu, 

V 33. 
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en effet, depuis 1800 plus de vendanges tardives qu'avant 
cette époque, on trouve des années tout aussi précoces 
que dans les siècles précédents. En 1822 la vendange 
s'est faite le 2 septembre : nous savons même que dans 
certains points de la Côte elle a commencé dans le mois 
d'août. Le nouveau mode de culture ne s'oppose donc 
pas à une maturité hâtive quand les conditions exté- 
rieures sont favorables. 

Il ne sera possible d'arriver à réunir les éléments 
nécessaires à la solution de cette question qu'en l'étu- 
diant d'une manière générale sur une vaste étendue, 
et non pas, comme on l'a fait jusqu'ici, dans un espace 
très limité. En effet, quelle que soit la solution qu'on 
adopte pour la Côte-d'Or, il resterait à savoir si c'est 
sous les mômes influences qu'un retard analogue s'est 
produit à Stuttgard à la même époque. 

Il importe donc de multiplier les observations, de 
les préciser autant que possible, alin d'avoir les élé- 
ments nécessaires pour une discussion rigoureuse. 
Aussi nous avons pensé qu'il ne serait pas sans intérêt 
de rapprocher dans une même localité les dates de 
l'ouverture de la vendange rapportées à un même do- 
maine, et recueillies avec soin par le propriétaire lui- 
même. Nous donnerons deux séries d'observations 
faites à Gevrey-Chambertin. La première s'étend de 
1834 à 1856, la seconde commence à 1844 seule- 
ment. 

Nous signalerons l'époque tardive de la vendange 
depuis 1850, et, d'un autre côté, les vendanges pré- 
coces de 1834, 1842 et 1846 ; cette comparaison suffis 
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pour montrer l'influence qu'une maturation hâtive 
exerce sur la qualité du vin. 



ANNÉES 


DATES 

DE LA VENDANGE 

dans un domaine 

DE GEVREY-CHAMBERTIN 


ANNÉES 


DATES 

DE LA VENDANGE 

dans un domaine 

DE GEVREY-CHAMBERTIN 


1834 


17 septembre. 


1846 


\ 3 çpntpmhrp 

J. O ûCplClUUlC. 


1835 


4 octobre. 


1847 




183G 


Q 


1848 


<2 


1837 


8 — 


1849 


30 septembre. 


1838 


8 — 


1850 


9 octobre. 


1839 


30 septembre. 


1851 


13 — 


1840 


21 — 


1852 


26 septembre. 


1841 


28 — 


1853 


14 octobre. 


1842 


15 — 


1854 


4 — 


1843 


20 — 


1855 


10 — 


1844 


26 — 


1850 


9 — 


1845 


8 octobre. 







Cette série se rapporte à un ensemble de Vignes si- 
tuées les unes dans les grands crus, les autres dans les 
climats ordinaires : la vendange y dure en moyenne de 
trois à quatre jours. 

Nous devons faire observer que ces dates présentent 
le plus souvent un retard de trois ou quatre jours sur 
l'ouverture de la vendange dans la commune. Mais 
nous les préférons pour indiquer l'époque de la matu- 
rité ; car, ordinairement, les vignerons commencent 
avant que ce moment ne soit complètement arrivé, soit 
dans la crainte des intempéries , soit pour pouvoir, 
après l'achèvement de leurs vendanges, faire celles des 
propriétaires. 

Le second domaine est de création récente; les 
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plantations ne remontent pas au delà de 1837 ; elles 
sont toutes situées dans la plaine, et ne comprennent 
que les deux variétés de Gamays désignées dans la 
Côte-d'Or sous les noms dé plant de Mâlain et. plant 
d'Arcenant. Ces deux plants sont cultivés en proportions 
à peu près égales. 

La vendange a commencé à prendre de l'importance 
en 1844; la liste suivante donne les dates de l'ouverture 
depuis cette époque jusqu'en 1856. 



1844 


— 23 septembre. 


1851 


— 7 octobre. 


1845 


— 7 octobre. 


1852 


— 25 septembre. 


1846 


— 15 septembre. 


1853 


— 10 octobre. 


1847 


— 3 octobre. 


1854 


— 2 octobre. 


1848 


— 27 septembre. 


1855 


— 11 octobre. 


1849 


— 29 septembre. 


1850 


— G octobre. 


1850 


— 7 octobre. 







A côté des dates précédentes nous placerons celles 
du commencement des vendanges pour une Vigne 
située en Fleur-d'Épine, vignoble des environs de 
Montbéliard. 

Ces dates ont été publiées par M. Contejean dans un 
important travail sur le climat de Montbéliard ; nous y 
trouvons une série tout à fait comparable à l'une de 
celles que nous venons de rapporter. 

La moyenne des époques de 1834 à 1855 donne le 13 
octobre, c'est-à-dire un retard de 11 jours sur la 
moyenne, à Gevrey-Chambertin, dans le même inter- 
valle. Nous devons ajouter que dans le climat de Fleur- 
d'Epine les vendanges se font plus tard que dans les 
autres Vignes des environs de Montbéliard. 
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ANNEES 



1833 
1834 
1835 
1836 
'1837 
1838 
1839 
1840 
1841 
1842 
1843 
1844 



1er JOUR 

des vendanges d'une Vigne j 

EN FLEUR-d'ÉPINE 

(Montbéliard) 



1er octobre. 

24 septembre. 

8 octobre. 
13 — 
18 — 
17 — 

9 — 
12 — 

8 — 

27 septembre. 

25 octobre. 
5 — 



ANNEES 



1845 

184G 

1847 

1848 

1849 

1850 

1851 

1852 

1853 

1854 

1855 



1er JOUK 

des vendanges d'une Vigne 

EN FLEUR-D'ÉPINE 

(Montbéliard) 



4 octobre. 

17 septembre. 

18 octobre. 

13 — 
15 — 
25 — 

28 — 
15 — 

29 — 
29 — 

14 — 



On pourra comparer aux dates que nous venons de 
rapporter celles de l'ouverture de la vendange dans les 
côtes les plus avancées de la même localité de 1849 a 
1855. 

1853 — 10 octobre. 

1854 — 25 octobre. 

1855 — 2 octobre. 



1849 — 27 septembre. 

1850 — 9 octobre. 

1851 — 15 octobre. 

1852 — 4 octobre. 



M Toubin a compulsé les documents existant dans 
les archives municipales de Salins (Jura), et û a pu 
établir une liste donnant l'époque de l'ouverture des 
vendanges dans cette ville de 1508 à 1850 ; il a compare 
les résultats qu'il a obtenus à ceux que nous venons de 
reproduire pour Volnay. 

La moyenne est à Volnay le 26 septembre, et a Sa- 
lins le 11 octobre, c'est-à-dire quinze jours plus tard. 
« Cette différence, dit M. Toubin, doit être attribuée a 
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un abaissement très sensible de température dû lui- 
même à la plus grande hauteur de Salins au-dessus du 
niveau de la mer, et au voisinage d'un massif considé- 
rable de hautes montagnes. » 

La température de Salins est de 1046, et en pre- 
nant pour Volnay celle de Dijon qui est de 11°5, ce 
retard de quinze jours correspond à une différence de 
température de 1°34. 

Nous ne reproduirons pas le tableau complet des 
observations relevées par M. Toubin, nous nous con- 
tenterons de donner les moyennes par quarts de siècle 
et par siècles de la date de l'ouverture des vendantes. 



SIÈCLES 


MOYENNES 

DU SIÈCLE 


QUARTS 

DE SIÈCLE 


MOYENNES 
par chaque quart 

DE SIÈCLE 


XVIe. 
Id. 


12 octobre. 
» 


15.08 à 1525 
1526 à 1550 
1551 à 1575 
1576 à 1600 


» 

4 octobre. 
10 id. 
12 id. 
16 id. 


XVIIe. 

Id. 


11 octobre. 
» 


» 

1601 à 1625 
1626 à 1650 
1651 à 1675 
1676 à 1700 


» 

H id. 
14 id. 
9 id. 
H id. 


XVIIK 
Id. 


9 octobre. 


» 

1701 à 1725 
1726 à 1750 
1751 à 1775 
1776 à 1800 


10 id. 
8 id. 

11 id. 
7 id. 


XlXe 

(l re moitié). 
Id. 


11 octobre. 

» 


» 

1801 à 1825 
1826 à 1850 


10 id. 

12 id. 
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Une conséquence générale à déduire de ces résultats, 
c'est qu'à Salins le XVIII e siècle a été plus favorisé que 
les autres et surtout plus que le XIX-. Déjà nous avons 
vu à Volnay se manifester le même effet et d'une ma- 
nière encore plus marquée. 

Les variations extrêmes sont de vingt-neuf jours en 
plus ou en moins, à Volnay comme à Salins; elles se 
rapportent dans les deux localités à 1816 pour le retard 
et à 1719 pour l'avance. 

' En 1719 on a vendangé à Salins le 13 septembre, et 
en 1816 le 10 novembre. Nous devons signaler comme 
tout à fait exceptionnelle l'année 1540, dans laquelle 
on a commencé les vendanges à Salins le 6 septembre; 
1822 est aussi une année remarquable pour sa pré- 
cocité. 

M Toubin a faitla même étude pour Lons-le-Saumer; 
les registresles plus anciens qu'il apu consulter remon- 
tent à 1649, et à part quelques interruptions , il a 
dressé le tableau de l'ouverture des vendanges dans 
cette commune de 1649 à 1850. 

La moyenne générale correspond au 6 octobre el e 
est par conséquent en avance de cinq jours sur celle de 
Salins qui est le 11 du même mois. 

La latitude de Salins est de 46-58', l'altitude 310 , 
à Lons-le-Saumer la latitude est 46»40' et 1 altitude 

" De ces différences il résulte en faveur de Lons-le- 
Saunier un avantage d'environ 0-40 de t«P«ta» ; 
ce qui donne une avance de douze jours dans a réco te 
pour une augmentation de température de 1% résultat 
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qui s'accorde avec ce que l'on admet généralement et 
avec celui que M. Toubin avait déjà trouvé en compa- 
rant Salins et Volnay. 

A Lons-le-Saunier on a constaté également que le 
XVIII e siècle avait été plus favorisé que le XVII e siècle 
mais il se présente une observation curieuse pour le 
XIX- siècle. 

A Volnay, avant 1820, la vendange a lieu en moyenne 
le 25 septembre, et si l'on considère les trente années 
de 1820 à 1850, la moyenne tombe au 29 septembre, 
il y a donc un retard de quatre jours. 

A Salins, la moyenne avant et après 1820, dans les 
mômes conditions, reste constante, c'est le 11 octobre. 

A Lons-le-Saunier on trouve pour moyenne avant 
1820 le 6 octobre, et après cette date la moyenne re- 
monte au 30 septembre, par conséquent il y a une 
avance de six jours, résultat inverse de celui observé 
à Volnay. 

Ces différences doivent tenir à des variations appor- 
tées dans quelques points de la culture. M. Toubin fait 
remarquer que le canton des Princesses, qui autrefois 
vendangeait le premier, a perdu son rang. 

Ces remarques suffisent pour bien établir l'impor- 
tance que présenterait une discussion de ce genre s'ap- 
puyant sur des observations plus multipliées. 

MM. Ray et Guérin ont donné la date de l'ouver- 
ture des vendanges aux Riceys (Aube), de 1800 à 1850. 

Dans cette période on a commencé les vendanges 
vingt-deux fois en septembre et vingt-neuf fois après J 
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\« octobre, nous rapporterons les six années précoces 
nui correspondent toutes à des vins de haute qualité ; 
lm à l'exception de celle de 1834, la récolte de ces 
différentes années a été peu abondante. 

1802... du 15 au 20 septembre. 

1811... du 12 au 15 id. 

1822... du 1 er au 5 id. 

1834... du 17 au 22 id. 

1842... du 10 au 22 id. 

1846... du 10 au 13 id. 

Pendant treize années, l'ouverture des vendanges a 
eu lieu après le 10 octobre ; ces années n'ont fourni 
crue des vins de qualité mauvaise ou très médiocre. 

MM Ray et Gucrin font observer que pendant le 
dernier siècle il y a eu proportionnellement un plus 
grand nombre de récoltes précoces. 

M Kirschleger, de Strasbourg, a réuni dans sa Flore 
d'Alsace un grand nombre de documents météorologi- 
ques sur les vignobles de cette contrée; nous en don- 
nerons quelques-uns qui montrent les différences que 
présentent sous plusieurs rapports importants les années 
bonnes et les années mauvaises au point de vue de la 

qualité du vin. 

La moyenne de la richesse alcoolique a été de H.uU 
pour les vins correspondants aux récoltes de la première 
série, et de 9 pour ceux de la seconde ; quant à ceux de 
la troisième série, ils ne contenaient que de 3 à 4 
pour 100 d'alcool. 
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- — — =j 

ANNÉES 


QUALITÉ 

DU VIN 


FLORAISON 

1) E L A V 1 G N E 


VENDANGES 


'I rc série. 








1811 
1822 
1825 
1834 
1846 
1857 


Supérieure. 
Id. 

TA 

la. 
M. 
kl. 
Id. 


Du 5 au 20 juin. 
1 au 10 id. 
15 au 30 id. 
10 au 20 id. 
10 au 25 id. 
10 au 25 id. 


20 sept, au 10 oct. 
12 — 20 sept. 
1 oct. au 10 oct. 
15 sept, au 10 oct. 
20 — 5 oct. 
25 — 10 oct. 


2 e série. 








1818 
1819 
1828 
1848 


Bonne, 
ïd. 
Id. 
Id. 


15 au 30 juin. 
20 au 30 id. 
20 au 30 id. 
20 au 30 id. 


5 au 15 octobre. 
5 au 15 id. 
10 au 20 id. 
1 au 15 id. 


3 e série. 








1816 
1820 


Mauvaise. 
Id. 


5 au 15 juillet. 
1 er au 15 id. J 


Fin octobre, 
id. 



Nous reviendrons plus loin sur les variations de la 
température dans ces différentes séries. 



Nous avons dit qu'outre l'action exercée par le soufre 
contre l'Oïdium, son emploi longtemps continué avait 
une influence très favorable sur la végétation de la 
Vigne, et avançait la maturité. 

Les observations faites par M. Marès à Launac, au 
sujet de l'époque de l'ouverture des vendanges dans 
son vignoble, établissent ce résultat d'une manière très 
nette. 

Nous avons réuni dans le tableau suivant les dates de 
cette ouverture de 1838 à 1872, en les séparant en 
deux séries : 
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ANNEES 



1838 
1839 
1840 
1841 
1842 
1843 
1844 
1845 
1846 
1847 
1848 
1849 
1850 
1851 
1852 
1853 



DATES 

do 

'ouverture des vendanges 

A LAUNAC 



1er octobre. 
25 septembre. 
19 id. 



20 
16 
25 
19 
22 
17 
13 
21 
14 
18 
19 
21 
19 



id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 



ANNEES 



1854 

1855 

1856 

1857 

1858 

1859 

18G0 

1861 

1862 

1863 

1864 

1865 

1866 

1867 

1868 

1869 

1870 

1871 

1872 



DATES 
de 

ouverture des vendanges 

A LAUNAC 



8 septembre. 
15 id. 



15 

14 
6 

\ er 
12 
12 

3 



id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
31 août. 
29 kl. 
4 septembre. 

4 id. 
27 août. 

1er septembre. 

6 id. 
29 août. 

7 septembre. 

5 id. 



Le soufrage a été commencé à Launac en 1854; par 
conséquent la première colonne, de 1838 à 1853, com- 
prend les dates de l'ouverture des vendanges à l'époque 
à laquelle on ne soufrait pas, tandis que dans la seconde 
série d'années, de 1854 à 1872, le soufrage était pratiqué 
d'une manière régulière. 

La première série comprend seize années, et la se- 
conde dix-neuf. On voit tout de suite que dans la pre- 
mière on a vendangé une fois en octobre, et jamais la 
vendange n'a été ouverte avant le 13 septembre. Au 
contraire, dans la seconde on a vendangé quinze fois 
avant le 13 septembre, et même quatre fois dans le 
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mois d'août, et l'époque la plus reculée a été le 15 
septembre. 

Si l'on prend la moyenne des dates d'ouverture de 
-1838 a 1853, on trouve le 19 septembre, cette même 
moyenne de 1854 à 1872 donne le 5 septembre, par 
conséquent une avance de quatorze jours. 

Ce résultat a été généralement observé dans l'Hé- 
rault; depuis le soufrage les vendanges sont plus pré- 
coces, elles ont été avancées en moyenne d'une dizaine 
de jours. 



La culture de la Vigne s'étend sur une très vaste 
portion de la surface du globe ; mais elle ne remplit 
pas partout les conditions nécessaires à la fabrication 
du vin. Dans le voisinage de l'équateur une végétation 
continue, qui fournit à la fois sur le même cep des 
fleurs et des fruits à différents états de maturité, rend 
la vinification impossible. Dans les régions septen- 
trionales, au contraire, une végétation incomplète qui 
ne peut aboutir à la maturité du fruit que dans des 
circonstances exceptionnelles , produit le même ré- 
sultat. 

Si nous examinons ce qui existe sous ce rapport dans 
l'hémispbère austral de l'ancien continent, nous recon- 
naîtrons que c'est entre le 30 e et le 50 e degré de latitude 
que la culture de la Vigne est appliquée à la forma- 
tion du produit que nous sommes habitués à regarder 
comme le but de cette culture. 

Les lignes qui passent par les points extrêmes où 
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cette culture est possible sont très irrégulières. Nous 
e S avons tracées sur une carie placée au commence- 
ment de cet ouvrage, et dressée d'après les observa- 
is recueillies et résumées par M. Berghaus dans son 
magnifique atlas sur la Physique du globe. On peut 
r„ivre, sur cette carte, la disposition de cette ongue 
bande dans laquelle on cultive la Vigne, et il est fad e 
de voir quel est approximativement, sur cette vaste 
surface, le rapport entre son étendue et celle des ré- 
gions dans lesquelles on ne produit pas de vm. 
° La Vigne peut végéter en dehors de ces limitée ; on 
P Y a même quelquefois cultivée. Ainsi, en Angleterre, 
il existait, il y a plusieurs siècles, un important ignoble 
dans la grande vallée de Glocester ; mais 1 incertitude 
de cette 'culture, la mauvaise qualité et le prix élevé 
des produits y ont fait renoncer. 

En dehors des limites de cette carte nous devons 
citer, en Afrique, le vignoble du Cap, qui produit les 
vins de Constance, et qui est situé sur le 35* degré de 
latitude méridionale. La Vigne, récemment introduite 
en Australie par les Anglais, est aussi cultivée avec 
succès à l'Ile-de-France et à l'Ile-Bourbon. 

Pour compléter ces indications générales, nous sui- 
vrons la marche de la ligne qui détermine la limite 
polaire de la culture de la Vigne dans le centre de 
l'Europe. 

Partant de l'embouchure do la Loire, cette ligne 
s'élève un peu vers le nord; elle passe au-dessus de 
Paris et, se dirigeant vers le Rhin, elle va couper le 
50c degré de latitude nord, monte jusqu'à Berlin, puis 
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s'abaisse de manière à venir repasser au-dessous du 
50- degré, et se dirige à peu près parallèlement à sa 
direction jusque dans l'intervalle qui sépare la mer 
Noire de 'la mer Caspienne ; là, elle s'infléchit vers le 
midi, et pénètre dans cette mer un peu au-dessus 
d'Astrakhan. On voit, du reste, que tout le littoral 
méditerranéen et l'Algérie sont compris dans les li- 
mites où la culture de la Vigne est encore possible. 

Nous sommes maintenant tout à fait en état de com- 
prendre ce qui doit se passer dans les contrées du Nord 
où on ne peut plus se livrer à cette culture. Les bour- 
geons de la Vigne s'y développeront quand la tempéra- 
ture moyenne atteindra 10°. La floraison s'effectuera 
également lorsque la température sera convenable ; 
mais le fruit ne sera pas encore mûr quand arriveront 
les froids de l'automne.; et dès lors, toute végétation 
s'arrêtant, il n'y aura pas de récolte possible. Dans les 
points extrêmes où elle aura lieu, le raisin ne con- 
tiendra que très peu de sucre, et on ne pourra obtenir 
que des vins de très mauvaise qualité. 

On voit que si une température déterminée est né- 
cessaire pour que les phénomènes annuels de la végé- 
tation de la Vigne se manifestent dans nos climats tem- 
pérés, il faut également que cette plante reçoive une 
certaine quantité de chaleur pour pouvoir amener ses 
fruits à maturité ; si l'état delà saison et le climat ne 
permettent pas à la plante d'absorber cette chaleur qui 
lui est indispensable, elle se trouvera saisie parle retour 
des froids avant que la maturation soit complète, et 
celle-ci deviendra impossible, 
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On a donc éié conduit à rechercher quelle était pour 
la Vigne cette quantité de chaleur indispensable pour 
qu'elle accomplit régulièrement et complètement tous 
les phénomènes de la végétation. Ce que nous avons dit 
de l'époque de maturité des différents cépages nous 
montre que cette quantité de chaleur ou les nombres 
qui peuvent servir à la représenter ne seront pas les 
mêmes pour tous, et qu'il faudra bien tenir compte 
dans les calculs qui se rattachent à cette question de la 
nature des cépages. 

Disons d'abord comment les différents auteurs esti- 
ment cette quantité de chaleur qu'une plante peut re 
cevoir d'une époque à une autre. Evidemment, il n'est 
pas possible d'apprécier exactement cet élément comme 
on le fait en Physique ; on se contente de déterminer 
dans les différentes circonstances des chiffres dont on 
admet la proportionnalité avec les quantités de chaleur 
reçues et absorbées. Nous allons examiner les procédés 
employés pour les obtenir. 

L'influence de la température sur le développement 
des plantes nous montre qu'à partir d'une certaine 
température, la même plante exigera toujours la même 
quantité de chaleur pour se développer également. Les 
observations nombreuses de MM. de Humboldt, de 
Candolle, Boussingault, de Gasparin, Quetelet, condui- 
sent à ce résultat. 

Pour déterminer la quantité de chaleur absorbée par 
une plante dans un intervalle déterminé, M. de Gas- 
parin multiplie la température moyenne par le nombre 
de jours nécessaire au développement de la plante. 
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Seulement, M. de Gasparin fait observer que la tem- 
pérature moyenne donnée par un thermomètre placé 
dans l'air n'est pas celle qu'on doit employer dans ces 
calculs, il faut tenir compte de ce qu'il appelle la cha- 
leur solaire, c'est-à-dire la chaleur réellement absorbée 
par un corps placé au soleil et recevant les rayons qui 
ont traversé l'atmosphère. 

Cette température moyenne est plus élevée que celle 
donnée par un thermomètre accusant la température 
de l'air, et, en tenant compte de cette différence, on 
peut savoir de combien il faut pour chaque lieu 
augmenter la température moyenne fournie par le 
thermomètre. En la déterminant chaque jour, on devra 
tenir compte de la nébulosité du ciel. 

Il est en effet bien évident que l'action directe des 
rayons solaires doit être très puissante pour activer les 
phénomènes de la végétation, et en particulier pour 
mûrir le raisin. A égale indication du thermomètre 
dans l'air, les effets seront bien plus considérables par 
un ciel clair que par un temps brumeux. 

M. de Gasparin, pour avoir approximativement cette 
température moyenne, prend la demi-somme du mini- 
mum de température et de la température maximum 
au soleil; pour obtenir cette dernière, il emploie un 
thermomètre placé au centre d'une boule creuse en 
cuivre mince, recouverte d'une couche de noir à l'huile. 
Cette boule a un décimètre de diamètre et est exposée 
dans un lieu découvert, de manière que la moitié soit 
toujours éclairée par le soleil. 

D'après M. Quetelet, pour avoir la quantité de cha- 



ÉTUDES MÉTÉOROLOGIQUES. OUI 

leur absorbée par une plante, il faut multiplier le 
nombre de jours par le carré de la température efficace. 1 
Ce savant pense que deux journées d'une température 
de 10° ne sauraient produire le môme effet qu'un seul 
jour d une température de 20°. Dans la manière de 
compter qu'il propose, ce dernier cas aurait un effet 
double de celui produit dans le premier.^ > 

Nous devons ajouter que M. Babinet, qui a discuté 
ces deux méthodes de calcul, pense qu'elles sont toutes 
deux inexactes. En partant de ce principe, qu'en géné- 
ral l'effet produit par une cause quelconque agissant 
pendant un certain temps est proportionnel à l'intensité 
de la cause et au carré du temps, et en tenant compte 
de cette circonstance, que, dans la question météorolo- 
gique qui nous occupe, c'est la température qui est la 
cause du développement de la plante, tandis que le 
nombre de jours donne le temps pendant lequel elle 
agit, M. Babinet mesure l'effet produit sur la plante 
par la température multipliée par le carré du nombre 
de jours. 

C'est à l'expérience de prononcer entre ces trois ma- 
nières de voir ; mais nous devions les faire connaître 
pour mettre chaque expérimentateur en état de calculer, 
d'après ces trois méthodes, les conséquences de ses 
observations. 

Il faut encore faire une remarque importante : cette 
somme de température, de quelque manière qu'on la 
calcule, ne doit pas être prise à partir d'une époque 
fixée artificiellement et toujours la même. Il est beau- 
coup plus rationnel, et tous les météorologistes sont 

tir' 



602 VITICULTURE. 

d'accord sur ce sujet, de choisir pour point de départ 
une époque naturelle, par exemple celle où la végéta- 
tion commence à se manifester dans les plantes après 
l'hiver. 

M. Quetelet fait observer qu'il faut tenir compte des 
gelées qui peuvent survenir après que la séve a com- 
mencé à circuler, et qui, si elles se prolongent, font 
rentrer les plantes dans leur sommeil hivernal. Souvent 
ces gelées occasionneront seulement des retards plus 
ou moins grands, mais sans détruire les indices de la 
végétation qui s'étaient déjà manifestés. 

On ne devra pas négliger les données qui seront re- 
latives à l'état de la plante avant le moment de son ré- 
veil ; car les rigueurs plus ou moins intenses de l'hiver 
et les phénomènes qui se sont manifestés cà la fin de la 
saison précédente ont dû nécessairement exercer sur 
elle une très grande influence; et au retour du prin- 
temps, elle pourra se trouver, par suite de ces diverses 
causes, dans un état très différent d'une année à 
l'autre. 

Nous ne pouvons qu'indiquer très succinctement les 
divers points dont il faudra tenir compte dans ces calculs 
afin de montrer à quelles conditions ils pourront con- 
duire à des résultats suffisamment précis. On trouvera 
dsns les travaux de MM. de Gasparin, Boussingault et 
Quetelet tous les développements nécessaires pour la 
mise en pratique des données précédentes. 

Voyons maintenant quelques-uns des résultats les 
plus importants obtenus pour la Vigne. Cette plante, 
avons-nous dit, fleurit lorsque la température de l'air 
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parvient à 17 ou 18°, ce qui arrive ordinairement à 
Paris vers le 11 juin, et d'un autre côté, c'est vers le 
1 er octobre que la vendange se fait dans le même pays. 
Or, dans cet intervalle, la terre reçoit, à Paris, une 
quantité de chaleur que M. de Gasparin représente par 
le nombre 2676,67. On obtient ce chiffre en multipliant 
par le nombre de jours la chaleur moyenne estimée 
comme nous l'avons dit précédemment. 

A Bruxelles, de la floraison au 1 er octobre, le raisin 
ne pourrait recevoir, d'après le même auteur, qu'une 
quantité de chaleur représentée par le nombre 2533,2, 
et par conséquent moindre. 

Or, dans le premier cas, la récolte du vin est pos- 
sible ; elle ne l'est plus dans le second. Le nombre 2676 
peut donc représenter à très peu près le minimum de 
chaleur nécessaire pour amener le raisin à maturité. 

Ces indications nous suffisent pour comprendre la 
base sur laquelle M. de Gasparin a fait reposer la clas- 
sification des cépages qu'il a publiée dans son Cours 
d'agriculture, et qui diffère peu de la liste que nous 
avons donnée d'après les documents fournis par M. le 
comte Odart dans Y Amjiélo graphie universelle. 

Les cépages sont divisés en sept sections classées sui- 
vant les époques de leur maturité ; chaque section 
correspond à une époque spéciale, et M. de Gasparin 
les a caractérisées par la date correspondante et par un 
nombre exprimant la quantité de chaleur exigée par les 
cépages qu'elle renferme pour arriver à maturité. La 
première section ne contient que des raisins de table. 

On obtient ainsi le tableau suivant : 



G04 



VITICULTURE. 



DIVISION 

DES CÉPAGES 

suivant l'époque 
HE LA MATURITÉ 


NOMBRES 
proportionnels 
a la 

quantité de chaleur 

^nécessaire 
pour la maturité 


ÉPOQUES 

DE LA MATURITÉ 


dans le Midi 


à Paris 


1 re époque. 
2 e époque. 
3e époque. 
4 e époque. 
5 e époque. 
6 e époque. 
7 e époque. 


2264 
3400 
3564 
4133 
4238 

4392 1 
5000 j 


15 juillet. 
25 août. 
1 er septembre. 
27 — 

2 octobre. 
10 — 
31 — 


28 août. 
7 octobre. 
20 — 
point de maturité. 



Le point de départ qui a servi pour la formation de 
ce tableau est le moment où les bourgeons de la Vigne 
commencent à se développer (10°, 3 de température 
moyenne). 

Chacune de ces époques se rapproche beaucoup, par 
les cépages qu'elle contient et dont on trouvera Ténu- 
mération dans l'ouvrage de M. de Gasparin, de l'époque 
correspondante dans la liste de M. le comte Odart. 
Nous avons préféré cette dernière parce qu'elle est le 
résultat d'observations faites par la même personne 
dans un climat bien déterminé, et qu'elle fournit par 
cela même une base et un point de départ très sûrs 
pour servir de comparaison à des recherches analogues 
faites dans d'autres localités. 

En comparant la quantité de chaleur nécessaire pour 
produire la maturité de certains cépages appartenant 
h la première époque, et celle que la terre peut rece- 
voir dans des lieux situés un peu au-dessus de la limite 
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de la Vigne, à Bruxelles par exemple, on voit qu'il sera 
possible d'obtenir dans ces localités des raisins com- 
plètement mûrs ; seulement il faudra s'adresser à des 
cépages précoces et leur appliquer le mode de culture 
le plus avantageux et les soins les plus assidus. C'est 
sur ces variétés qu'ont été faites, en Belgique, les obser- 
vations de M, Quetelet, que nous avons rapportées plus 
haut. 

M. de Gasparin a publié les résultats d'observations 
faites à Orange de 1844 à 1847 dans les Vignes plantées 
en Aramon. La végétation de cette variété commence 
quand le minimum de température s'établit pendant 
plusieurs jours au-dessus de 6°, et la vendange a lieu 
lorsque le chiffre qui représente la chaleur absorbée 
depuis la pousse des bourgeons dépasse 4000. M. de 
Gasparin a trouvé pour les nombres qui expriment 
cette quantité de chaleur : 

4195.2 en 1844, 

4203.8 en 1845, 

4057.3 en 1846, 

4100.9 en 1847, 

Mais la durée de la végétation n'a pas été la même 
pendant ces quatre années. Cette quantité de chaleur 
se trouve répartie en 1844 entre 166 jours, en 1845 
entre 162, en 1846 entre 144 et en 1847 entre 132. La 
comparaison des températures minima et maxima dans 
ces différentes années montre également que ces élé- 
ments ont beaucoup varié, et M. de Gasparin attribue à 

34. 
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ces variations une grande influence sur les qualités du 
vin. Ainsi, les vins des deux premières années ont été 
plats et peu spiritueux ; ceux des deux dernières, où la 
durée de la végétation a été plus courte, ont été bien 
supérieurs. 

M. de Gasparin a fait des observations analogues sur 
une série d'années plus considérable et remontant à 
1828 ; il est arrivé aux mêmes résullats. Il en conclut 
que les pays les plus favorables à la Vigne sont ceux 
où la durée de la végétation est la plus courte, et où, 
pendant cette durée, la température totale est la plus 
élevée. 

On observe également qu'il importe que la diffé- 
rence entre la chaleur solaire et la température mi- 
nimum soit très considérable ; ce qui conduit à ce 
résultat, qu'il est plus avantageux que la végétation 
procède par secousses et ne suive pas une marche 
uniforme et régulière. 

M. Boussingault a recueilli et publié des observations 
très importantes faites de 1833 à 1836 dans le clos du 
Smalzberg dont nous avons déjà parlé. (Voy. p. 42.) 
Nous extrayons de son mémoire ce qui a rapport aux 
influences météorologiques, en séparant d'abord dans 
des tableaux distincts les nombres obtenus pendant 
chacune de ces années. 

Année 1833. — Récolte défavorable , vin de très 
mauvaise qualité. La Vigne a commencé à végéter vers 
Je 1<* avril ; elle fleurit à la fin de mai ; on a vendangé 
le 26 octobre. 
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MOIS 



Avril 
Mai . 
Juin. 
Juillet 
Août 
Septembre 
Octobre. . 



TEMPERATURE 
MOYENNE 



806 

18°2 
4 8°G 
I704 

1508 
13o6 
908 



SOMBRES 
de 

JOURS 



30 
31 
30 
31 
31 
30 
25 



I 



QUANTITES 
d'eau 
tombée 
en 



51 
61 
30 
112 
72 
70 
58 



HUMIDITE 

estimée 
en degrés 
de l'hygromètre 
DE SAUSSURE 



75o 
G8<> 
70° 
7G<> 
740 

83° 
85o 



Année 1834. — La vendange a commencé le 29 
septembre. On a pris pour le commencement de la vé- 
gétation et l'époque de la floraison les mômes dates que 
précédemment, faute d'observations sur ce point. Ces 
dates, du reste, ne varient pas beaucoup, et on peut 
estimer que la végétation de la Vigne commence, au 
Smalzberg, dans les derniers jours de mars ou les pre- 
miers jours d'avril, et que la floraison a lieu vers la fin 
du mois de mai. 



MOIS 



TEMPÉRATURE 
MOYENNE 



Avril . . . 
Mai. b . . . 
Juin. . . . 
Juillet. . . 
Août . . . 
Septembre 



8°2 
1703 
I806 
22o4 
20o0 
17«0 



NOMBRES 

de 

JOURS 



30 
3L 
30 
31 
31 
28 



QUANTITES 
d'eau 
tombée 
en 

MILLIMETRES 



15 
27 
90 
62 
130 



HUMIDITE 

estimée 
en degrés 
de l'hygromètre 
DE SAUSSURE 



7lo 
70o 
76° 
67o 

680 
79o 
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La récolte a été très abondante en 1834, et le vin 
d'excellente qualité. 

Année 1835. — La vendange a commencé le 10 octo- 
bre ; le produit a été assez abondant et d'assez bonne 
qualité. 



MOIS 


TBMPÉRAUJRB 

MOYENNK 


NOMBRES 
de 

JOURS 


QUANTITÉS 
d'eau 
tombée 
en 

MILLIMÈTRES 


HUMIDITÉ 

estimée 
en degrés 
de l'hygromètre 
DE SAUSSURE 




908 


30 


21 


71o 




1407 


31 


48 


74o 




I80O 


30 


12 


710 




1907 


31 


56 


07O 




1900 


31 


51 


67o 


Septembre. . . 


1507 


30 


38 


79o 


Octobre. . . . 


900 


9 


19 


84o 



Année 1836. — La vendange a commencé le 19 octo- 
bre ; la récolte a été abondante, et le vin de qualité 
moyenne. 



MOIS 


TEMPÉRATURE 
MOYENNE 


NOMBRES 
de 

JOURS 


QUANTITÉS 
d'eau 
tombée 
en 

MILLIMÈTRES 


HUMIDITÉ 

estimée 
en degrés 
de l'hygromètre 
DE SAUSSURE 




10O6 


30 


32 


7/,o 


Mai 


1403 


31 


52 


69o 




20«6 


30 


90 


72o 


Juillet 


2204 


31 


68 


69o 




2105 


31 


73 


75o 


Septembre. . . 


15O0 


30 


77 


81° 


Octobre .... 


9°7 


18 


27 


8O0 
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Ces résultats nous montrent que la température 
moyenne des jours dont se compose la culture et la 
durée de cette culture ont une grande influence sur les 
qualités du vin. En 1834, la température moyenne a été 
del7.°3, et la durée de la culture de 184 jours. En 
1833, on a obtenu seulement U°l de température 
moyenne, et la culture a duré 208 jours. Un été chaud 
favorise certainement la végétation de la Vigne, et, 
quand cette condition n'est pas satisfaite, le produit est 
médiocre ; mais la température moyenne du commen- 
cement de l'automne paraît avoir plus d'importance. 
Sous ce rapport, 1834 et {811 se distinguent très net- 
tement des autres années. 

Quant aux pluies, M. Boussingault fait observer que 
la proportion totale d'eau tombée pendant la culture ne 
semble pas avoir une influence bien sensible sur la 
qualité du vin; elle influe davantage sur la quantité. 
Les récoltes qui ont reçu le moins d'eau ont été les 
plus abondantes, mais si on examine la répartition des 
pluies aux différentes époques de la culture, on arrive 
à des résultats plus précis, et on trouve que clans les 
meilleures années il est tombé très peu d'eau avant la 
floraison et aux approches de la vendange. 

Le tableau suivant résume toutes les observations 
qui précèdent. On y a joint celles qui correspondent à 
l'année 1811 (année de la comète), renommée par la 
qualité du vin qu'elle a produit. 



L. 
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époques 
de la 

VENDANGE 


3 1 

Hure 3 


TEMPÉRATURE MOYENNE 


QUANTITÉS D'EAU TOMBÉE 


INNÉES 


NOMBRE! 
ours de eu 


pendant 
la 


de 

l'été 


du 

commcnc' 


pendant 
la 


avant 
la 


pendant 
le 

commcnc 








cuilure 




l'automne 


culture 


floraison 


de 

l'automne' 




















1 833 
1834 
1835 
183G 


26 oct. 
29 sept. 
1 0 oct. 
19 oct. 


208 
181 
192 
201 


14°7 

17°3 
1508 
I607 


17°3 
20o3 
19«5 
2105 


11°4 
1701 
1203 
12«3 


459 
352 
245 
419 


412 
42 
69 
84 


128 
28 
57 

104 


1811 


1 er oct. 


182 


17o5 


19°6 


15o0 


426 


78 


65 



En Alsace, la température moyenne pendant la 
durée de la culture de la Vigne doit être au-dessus de 
16° pour que le vin soit d'une qualité supportable. En 
\ 833, année où cette température n'a pas atteint 15°, 
le vin a été très mauvais. Si la température moyenne 
dans cet intervalle descend au-dessous de ce chiffre, 
on doit s'attendre à des produits plus mauvais encore. 
C'est ce qui arrive dans le département de la Seine, où, 
malgré une température moyenne annuelle plus élevée, 
le climat, moins excessif qu'en Alsace, ne permet guère 
à la durée de la culture de la Vigne qu'une tempéra- 
ture moyenne de 14°5. Dans les années où elle attein- 
dra, par exception, 15 et 16°, le vin y sera toujours 
très médiocre et analogue à celui qui est récolté sur les 
bords du Rhin dans les mauvaises années. 

Nous compléterons ici les renseignements donnés 
plus haut (page 594) sur les trois séries étudiées en 
Alsace, et établies d'après la qualité des vins. 
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TEMPÉRATURES MOYENNES 


IlilflUJH 
de 

température 
de l'été 


SOMÎIES 
des degrés 
de 

température 
moyenne 
du l or avril 
au 30 sept. 


QHXTITKS 
d'eau 
du 
l« r avril 

au 
30 sept. 


de 
l'année 


du 
V avril 

au 
30 sept. 


du 
l* r juin 

31 août 


da mois 
de 
mai 


du mois 
de 

sept. 


l rc série 


















1811 


11.14 


17.47 


19.66 


18 45 


15.02 


33.42 


2672 


430 


182-2 


11.95 


17.00 


19.26 


17.80 


16.00 


33.06 


256 1 


10 75 


16.25 


18.20 


14.75 


16.50 


3i 40 


2488 


381 


1834 


11.24 


17.20 


20.40 


17.30 


17.01 


33.41 


2621 


360 


1 8 10 


12.03 


17.90 


21.50 


14.62 


18.20 


33.01 


2728 


302 


1857 


10.83 


18.60 


22.25 


17.18 


17.98 


33.50 


2845 


400 




















1818 


10.25 


17.47 


18.80 


13.30 


14.01 


33.80 


2452 


304 


1819 


10.40 


16.70 


19.75 


16.40 


15.00 


34.40 


2509 


384 


1828 


10.00 


15.70 


18.70 


14.65 


15.40 


33.40 


2417 


424 


1848 


9.85 


16.50 


19.00 


16.00 


14.50 


3010 


2395 


407 


3' série. 


















1816 


8.55 


14.10 


15.60 


12.00 


14.02 


28.10 


2270 


521 


1820 


8.85 


15.03 


17.01 


14 00 


12.05 


31.00 


2295 


450 



On voit par tout ce qui précède que, s'il est possible 
d'analyser et de représenter par des chiffres quelques- 
uns des éléments qui influent sur la récolte de la Vigne, 
ces éléments sont très complexes, et qu'il faut tenir 
compte d'un grand nombre de circonstances qui peu- 
vent modifier leur influence. 

M. de Humboldt a dressé un tableau qui indique les 
rapports existant entre certains climats et la culture 
de la Vigne; nous le reproduisons dans la page sui- 
vante. Les résultats qui s'y trouvent inscrits montrent 
les différences pouvant servir à caractériser les climats 
où l'on récolte des vins de qualité supérieure, ceux 
clans lesquels cette plante ne produit que des vins ordi- 
naires ou médiocres, et enfin ceux qui ne permettent 
pas d'arriver à la préparation du vin. 
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1/5 
O 
H 
> 

es 

pd 
CO 

pq 
O 


Climat très favorable à la Vigne. ! 
Vin médiocre. 

Vin à peine potable. 


O 
g 

es 

■a 
eu 

CtJ 
H 

i 


onyno smd ht 
sioui np 


CO CO Ci t^- O O CO CO o 
^ CO oo pô oô oô t> t> Cfi 


uiouj smd 3'1 

StOUI lip 


o ^ co o ©q o co 
sfl o ^thocm'coco^ 

1 III 


a\'KOiav 4 i aa 


14.4 
10.0 

11.2 
9.9 

10.2 
8.8 

12,5 

10.7 
9.8 


ai:i/i 


21.7 

18.3 

18.1 
18.4 
17.9 
17.3 
1G.5 
17.1 
15.3 


s-JiïaïK'iud na 


3.4 
9.9 

10.3 
9.2 
9.5 
8.0 

10.4 
9.5 
8.4 


HSAm,i aa 


G.l 

1.2 

3.3 
0.5 
1.2 
— 0.7 
5.2 
4.2 
4.G 


| 


ajNMY # i aa 


13.9 

9.8 

10.8 
9.5 
9.7 
8.G 
11.2 
10.4 
9.5 


LATITUDE 


S ^ © H, ^ OJ Vl M 
*o iO CO *H CO CO CO G! 

g COOCOGqo^CO 

<r io vj. ^. ^ x> ao 


X 


Bordeaux . . 

Francfort-sur- i 
le-Mein. . i 

Paris .... 

Lauzanne . . 

Genève . . . 

Berlin . . . 

Cherbourg. . 

! Londres . . . 

Dublin. . . . 
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M. de Humboldt signale combien, dans la culture 
de certaines plantes qui exigent l'action directe des 
rayons solaires pour la maturité du fruit, l'éloignement 
des cotes est un élément, important. Il pense que les 
évaluations les plus précises de la température moyenne 
des étés ne nous expliquent qu'assez imparfaitement les 
difficultés qui s'opposent vers le nord ou sur un littoral 
brumeux, non à la culture de la Vigne, mais à la pro- 
duction de vins potables. 

Une môme quantité de chaleur estivale peut être très 
différemment distribuée entre les mois de juin, de 
juillet et d'août. Les températures et l'état hygromé- 
trique de l'air au moment de la floraison de la Vigne 
et vers la dernière époque de sa maturité déterminent 
le succès des récoltes. 

Ces rapprochements nous montrent, comme le fait 
observer également M. Boussingault, que, pour que la 
Vigne puisse produire dans' une localité déterminée un 
vin potable, il ne suffit pas que l'on ait un été et un 
automne ayant un certain chiffre de température 
moyenne, mais il faut qu'à une période donnée, celle 
qui suit l'apparition des grains, il y ait un mois dont la 
température moyenne ne descende pas au-dessous 
de 49°. 

Nous ajouterons aux renseignements qui précèdent 
quelques-unes des nombreuses observations faites par 
M. de Vergnette dans la Côte-d'Or ; elles suffiront pour 
donner une idée des conditions dans lesquelles s'accom- 
plit dans ce vignoble la végétation de la Vigne. 

35 
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NATURE 




















1838 


1839 


1840 


1841 


1842 


1843 


1844 


DES OBSERVATIONS 


















Nombres 
















De la 


de 


100 


98 


92 


97 


97 


9G 


99 


flora son 


jours. 
















à la 


Sommes des 
















vendange. 


maximums 
de température. 

Nombres J 


2210 


2099 


2198 


2026 


2357 


2195 


2234 


15 jours 


de ! 


2 


6 


6 


4 


5 


10 


8 


avant 


jours de pluie. 
















la 

vendange. 


Quantités d'eau ^ 

tombée 
en millimètres. . 


26 


34 


G3 


56 


28 


50 


41 


Eau tombée 


)) 


430 


557 


653 


570 


480 


359 


;' du 1 er novembre au 1 er mars. 









Ce tableau nous montre qu'il s'écoule en moyenne 
97 jours entre la fin de la floraison et la vendange ; 
qu'en 1842 la moyenne des maximums de température 
a été de 24° 29 dans cette période ; en 1841 elle n'a été 
que de 20° 88 dans le même intervalle. Les sommes 
indiquées au tableau précédent ont été obtenues en 
faisant simplement l'addition des maximums observés 
chaque jour. M. de Vergnette fait remarquer que 
l'année 1838, qui a donné dans cette période les vins 
les plus solides, est celle pour laquelle l'époque de la 
vendange a été précédée par le moins de pluie. 

Nous avons parlé avec quelques détails des tentatives 
infructueuses faites pour introduire nos cépages en 
Amérique , et de l'état actuel de la viticulture dans 
cette contrée. 



ÉTUDES MÉTÉOROLOGIQUES. 6l5 

La cause de cet insuccès est nécessairement très 
complexe, et il serait difficile de la définir d'une ma- 
nière nette. On a pensé que la différence des conditions 
climatologiques exerçait sur ce sujet une grande in- 
fluence ; mais les comparaisons faites isolément sur 
chaque point laissent la question tout à fait indécise. 

En Europe, 15 à 16° de chaleur dans les six mois 
d'avril à octobre, sont suffisants pour donner un vin po- 
table. La température moyenne de cette époque est plus 
élevée à Philadelphie, à Cincinnati et à Saint-Louis 
(Missouri), où les essais faits avec nos cépages ont échoué ; 
cette température est, dans ces localités, de 17° 14, 
18° 83 et 19° 70. Celle des trois mois d'été, juin, juillet 
et août, s'y élève jusqu'à 22° 18, 22° 77 et 23° 90. 

Toutes les autres conditions qui se rattachent à la 
chaleur pendant les mois de la culture, sont plus favo- 
rables que dans beaucoup de vignobles d'Europe. 

D'un autre côté, le froid de l'hiver y est moins grand 
que dans le sud de la Russie, où, notamment sur le 
cours inférieur du Don, on cultive la Vigne sur une 
grande étendue. 

Les circonstances hygrométriques auraient une bien 
plus grande influence. 

Dans les trois centres que nous venons de citer il 
tombe beaucoup plus d'eau, d'avril en octobre, qu'à 
Paris et à Bordeaux, la moyenne y est presque doublée. 
A la vérité, cette quantité d'eau pluviale est encore plus 
grande dans plusieurs villes de l'Italie septentrionale où 
l'on cultive la Vigne, mais ici la chaleur de l'été para- 
lyse et compense la mauvaise influence de l'humidité. 
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Celle condition désavantageuse doit surtout se faire 
sentir à l'époque de la floraison : dans les mois de mai 
et de juin, il tombe dans les localités américaines dési- 
gnées plus haut environ 2500 millimètres d'eau, tandis 
que la quantité correspondante pour Paris et Bordeaux 
n'est que de 11 à 1200 millimètres. 

Quoi qu'il en soit, le fait de la non-réussite des cé- 
pages européens est constant ; la différence des condi- 
tions dans lesquelles s'accomplissent et se succèdent 
les phénomènes atmosphériques peut bien y être pour 
quelque chose, mais il y a d'autres causes qui agissent 
également pour amener ce résultat, et l'étude appro- 
fondie des particularités observées dans les nouveaux 
vignobles peuplés de cépages indigènes permettra seule 
d'arriver à une solution satisfaisante et complète sur 
toutes ces questions. 



CHAPITRE XII 



COMPOSITION DU RAISIN 

Les considérations que nous avons développées pré- 
cédemment sur la composition des différentes parties 
de la Vigne, tant en ce qui regarde les éléments miné- 
raux que pour ce qui concerne les matières organiques, 
ont naturellement compris le raisin. 

L'importance de ce dernier produit, en vue duquel 
sont disposées toutes les opérations de la culture, exige, 
pour une étude complète, que nous résumions ces pre- 
miers renseignements; de plus quelques détails plus 
circonstanciés sont nécessaires sur plusieurs points 
pour préparer les éléments des discussions auxquelles 
nous conduiront les différentes phases de la prépara- 
tion du vin. 

Nous avons insisté sur la nécessité de compléter 
l'étude des cépages par l'analyse du moût de raisin; 
aussi nous croyons surtout utile de rapporter quel- 
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ques-uns des résultats auxquels on est arrivé depuis 
quelques années dans cette voie nouvelle des recher- 
ches ampélographiques, et nous passerons rapidement 
en revue les principaux éléments du raisin. 

Nous avons déjà donné plusieurs renseignements 
sur la nature et les proportions des matières miné- 
rales existant dans les différentes parties du raisin. 

Les recherches de M.Berthier ont montré que le jus 
de raisin clarifié ne contient qu'une faible proportion 
de matières inorganiques, consistant surtout en potasse 
et chaux combinées à l'acide tartrique. Les cendres que 
donne le raisin proviennent en grande partie ue la 
raffe, de la pellicule, de la matière qui constitue les 
vaisseaux et les cellules, et des pépins. Comme toutes 
ces substances réunies servent à former ce qu'on 
appelle le marc, on comprend l'importance de cette 
observation pour la fabrication du vin. Nous avons vu 
que la conséquence à déduire de ces faits, relativement 
à la culture de la Vigne, c'est que le vin ne contient 
qu'une très faible partie des matières minérales exigées 
par la culture de la plante qui le fournit, et qu'en ren- 
dant au sol les autres produits, on lui restitue la majeure 
partie des éléments minéraux qui lui ont été enlevés. 

Parmi les matières organiques contenues dans le 
raisin, la plus importante est sans contredit le sucre ; 
aussi c'est sur cette substance qu'ont porté surtout les 
recherches des auteurs qui ont étudié le moût au point 
de vue de sa composition. 
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La proportion de sucre existant dans le jus du raisin 
est très variable. L'espèce de cépage, les phénomènes 
qui chaque année ont accompagné la végétation, sont 
les principales causes de ces différences. M. MuMer 
estime à 40 p. 100 le maximum du poids des matières 
solides que peut donner Pévaporatiori du jus de cer- 
tains raisins, et ce poids est en grande partie formé 
par le sucre; mais dans le plus grand nombre des cas, 
le résidu obtenu est bien moins considérable, Le poids 
de ce résidu, en Hollande, descend jusqu'à 10 p. 100. 

On peut dire qu'en moyenne la proportion de sucre 
dans le jus des raisins mûrs varie de 15 h 25 p. 100 ; 
elle peut aller jusqu'à 30 clans les moûts très riches en 
sucre du midi de la France, de l'Italie et de l'Espagne, 
et on la voit souvent descendre à 13 ou 14 p. 100 dans 
les moûts du nord de l'Allemagne et de la France. 

M. le docteur Fleurot a fait en 1862 l'analyse des 
moûts de cent variétés de raisins récoltés dansles diffé- 
rents vignobles de France, et dont les échantillons lui 
avaient été adressés par les propriétaires. 

Nous ne pouvons reproduire tous les tableaux qui 
renferment les chiffres de cent vingt -cinq analyses 
complètes, mais la comparaison de quelques-uns des 
nombres qu'ils contiennent peut nous conduire à d'utiles 
renseignements. 

Le tableau suivant contient les résultats des neuf 
analyses faites sur le Pinot noir ou Noirien, récolte de 
1862 ; nous y avons joint les chiffres obtenus sur le 
même cépage en 1861 : 
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Chacune de ces analyses comprend trois essais : la 
détermination du poids spécifique du moût, le dosage 
de l'acide libre et celui du sucre. On a ajouté à ces 
résultats l'indication sommaire de la forme du raisin, 
la forme, la couleur el le volume des grumes. 

La forme du raisin de Pinot est ainsi décrite : Raisin 
petit, cylindrique ou un peu conique, non serré, mais 
bien garni de grains noirs, ronds (12 mm sur 12) ou 
presque ronds (12 m:ïi sur 13), à chair molle. 

Nous avons de plus fait connaître le mode de culture 
suivi dans les Vignes où ces raisins ont été récoltés. 

L'étude de ce tableau montre d'une manière très évi- 
dente les variations que présentent les éléments du 
moût, suivant le cru, la date de la récolte, le mode de 
culture, etc, et nous n'avons pas besoin d'insister pour 
les faire ressortir. 

L'influence du mode de culture et de taille a été 
encore bien plus sensible sur le Gamay, comme on peut 
en juger par les chiffres suivants : 



! en 
•W 

< 


PROVENANCE 


CULTURE 

ET TAILLE 


POIDS 

spécifique. 


ACIDE 


SUCRE 


1801 


Environs de Dijon, 
28 septembre . . 


Ordinaires. . . . 


1.0740 


10.95 


166.01 


: ! Id. 


Id 


Culture en lignes 
ettaiffelongue. 










1.0540 


18.31 


123.67 


! 1862 


Savigny-s.-Bcaune, 
20 septembre . . 


Ordinaires. . . . 


1.0726 


9.92 


173. 


| Id. 




Culture en lignes 
et taille longue. 










1.0633 


12.40 


133. 
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Le tableau donnant les résultats de l'analyse des rai- 
sins de Noirien, nous montre que ce cépage cultivé 
dans le Var y fournissait dès le 6 septembre un raisin 
beaucoup plus riche en sucre que ne Tétaient les raisins 
du même cépage à la fin du même mois dans les meil- 
leurs crus de la Côte- d'Or. 

Il en a été de même pour le Chardenet ou le Pinot 
blanc, dont le moût a donné pour les raisins du Clos de 
Vougeot 8/12 d'acide et 240 de sucre, tandis que pour 
les raisins du même cépage cultivés dans le Var la pro- 
portion de sucre s'est élevée à 282, celle d'acide est des- 
cendue à 3.27. 

Les expériences de M. Fleurot ont fourni d'autres 
faits identiques pour des cépages du Midi cultivés dans 
les climats du centre. Nous citons sous ce rapport les 
nombres obtenus pour l'Aramon et l'Ulliade de l'Hé- 
rault, avec les raisins envoyés de Montpellier et ceux 
récoltés au Jardin Botanique L'inverse s'est présenté 
pour les raisins de Puisard, provenant de Dijon et 
d'Arbois. Nous rapprocherons dans le tableau suivant 
les chiffres donnés par ces diverses analyses. 







POIDS 






CÉPAGES 


PROVENANCE 


spécifique 


ACIDE 


SUCRE 






DU MOUT 






Ara mon .... 


Hérault. . . . 


1.0777 


7.66 


210. 


IJ 




1.0628 


10.26 


173. 


Uliiade 


Hérault. . . . 


1.0897 


5.30 


240. ! 


1.1 




1.0709 


8.34 


214. 


Puisard .... 


Jura 


1.0860 


9.24 


190. ; 


Ici 




1.0805 


7.66 


214. 
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Sur les cent variétés étudiées par M. Fleurot, dix-sept 
provenaient des Vignes de M. Marès et de M. Bouschet 
dans l'Hérault; nous croyons intéressant de réunir les 
nombres fournis par ces différents raisins venant de 
la même localité et produits par les cépages les plus 
importants de la région méridionale. 





POIDS 






CÉPAGES 


spécifique 

DU MOUT 


a r r ni? 


CTTPT3 1? 




1.0812 


4.28 


205 




1.0777 


7.66 


210 




1,0510 


9.24 


145 


Aspirant noir 


1 0693 


5.86 


176 




1.0580 


10.93 


152 




1.0055 


12.91 


190 




)> 


7.44 


214 




1.0820 


6.20 


219 




1.0580 


7.55 


143 




1.0723 


9.36 


4 61 




» 


7.21 


179 




1 0717 


7.66 


182 


Raisin de la Palestine . . 


1.0897 


4.96 


229 


Terret Bôuret 


1.0667 


8.90 


182 




1.0680 


6.65 


179 


Ulliade 


'1.0897 


5.30 


240 


Sinsaout 


1.0728 


7.10 


190 



Dans toutes les expériences de M. Fleurot, la densité 
a été prise à 18° environ; le chiffre de la colonne acide 
donne le poids en grammes de la quantité d'acide par 
litre de moût, évaluée en acide tartrique; celui qui in- 
dique la proportion de sucre correspond également au 
nombre de grammes de cette substance par litre. 
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MM. Filhol et Timbal-Lagrave ont. étudié plusieurs 
cépages cultivés clans le département de la Haute- Ga- 
ronne et de Tarji-et-Garonne. 

Après avoir décrit ces différents cépages et examiné 
les questions qui se rattachent à leur synonymie, ils ont 
déterminé les proportions de sucre contenu dans un 
litre de moût, en opérant de la même manière sur 
chacun d'eux et en comparant les produits récoltés à 
Porfet dans la plaine et à Grisolles sur les coteaux. 

Le tableau suivant donne les résultats obtenus : 





QUANTITÉ DE SUCRE 


CÉPAGES 


CONTENU DANS UN LIT HE DE MOUT 


P0RT8T 


GRISOLLES 




191 gr 


209 gr 




170 


171 




209 


209 




4 84 


» 


Grosse Mérille 


» 


1S0 




22t) 


» 




» 


104 




» 


209 




200 


220 




» 


230 




1:80 


230 




184 


» 




J 80 


180 



La discussion des nombres qui précèdent montre que 
la proportion de sucre contenu dans un litre de moût 
produit par ces raisins varie entre 170 et 230 gr. 

Les raisins les plus sucrés sont précisément ceux qui 
sont consommés comme raisins de table (Blanquette, 
Mauzac, Morterille) . 
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En général les raisins récoltés sur les coteaux de 
Grisofles sont plus sucrés que ceux de la même variété 
récoltés dans la plaine de Portet. 



M, Robinet a fait l'analyse de plusieurs moûts de 
différents crus de Champagne de 1864; les résultats 
qu'il a obtenus sont consignés dans le tableau suivant: 



PROVENANCE 


DF.NS1TÉ 


SUCIŒ 

PAR HECTOLITRE 


TARTRE 
E t a r. i n E s 


des 

MOUTS 


d'après 
LA DENSITÉ 


d'après 
l'analtsk 


nar 
hectolitre 


Verzy 

Id 

Epernay .... 

Id 

Id 

Id 

Id 

Ay 

Id 


1067 

1080 

1085 

1083 

1081 

1083 

1083 

1080 

10S3.5 

1083 


12. M 00 
lo. 7U0 
J;;. 750 
•16. 400 
Jo. GOO 
15. 740 
15. 740 
15. 700 
15. 750 
15. 740 


12. M 50 

15. GIO 

16. G G0 
1G. GOO 
15. 700 


2. k S00 

2. yoo 

2. GOO 
2. G50 
2. 750 



La première analyse se rapporte à des raisins blancs, 
toutes les autres à des raisins noirs. 



Le professeur Jackson (de Boston) a fait l'analyse des 
moùls de raisins produits par les principales Vignes 
américaines, cultivées ou sauvages. Outre le sucre, il a 
dosé [-acide tartrique dont on a quelquefois nié la pré- 
sence dans les fruits des Vignes indigènes de l' Amé- 
rique, 

Los raisins étudiés avaient été obtenus dans la 
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Nouvelle- Angleterre ; par conséquent ces mêmes raisins 
doivent être plus riches en sucre dans un climat plus 
chaud, tel que celui des Etats du Sud. 

Sur les dix cépages analysés cinq ont donné plus 
de 15 pour 100 de sucre, et certaines Vignes sauvages 
approchent de cette proportion. 



NOMS DES RAISINS 
et 

LEUR PROVENANCE 



Vignes cultivées. 

Catawba, district de Columbia. 

Id. id. de Boston . . 
Clinton^Cambridge.Massachussetts 

Henshaw, Virginia 

Isabella. Pensylvania 

Hartford prolific, Connecticut. . 

Barlelt, Massachussetts 

Amber, Dragut, Massachusetts. 
Labrusca, Culivé, Connecticut . 
Scuppernong, Caroline du Nord. 

Vignes sauvages. 
Scuppernong sauvage, du Nord . 



Id 
Id. 

V. acstiva'is, 

Id. punctala, 

ld. sinuata, 
V. Cordifolia, Massachussetts. 

id. Connecticut 

ld. id. . . 

Id. id. . . 



id. 
id. 
id. 
il . 
id. 



POIDS 
spécifique 


QUANTITÉ 
DR SUCRE 

i i mu r 4 nn 

1 


ACIDE 

TARTRIQUr 


1.0751 


21.30 


1. 


1.0630 


16.90 


1.40 


1.0800 


20.50 


1.90 


1.0700 


15.52 


1.14 


1.0040 


14.70 


» 


1.0560 


13.80 


» 


1.0680 


12.87 


1.90 


1.0550 


13.60 


)) 


1 .0520 


17.80 


» 


1.0480 


9.80 


1.70 


1.0420 


14.30 


1.50 


1.0510 


15. 


1.42 


1.0340 


4.80 


1.20 


1.0530 


8.97 


1.44 


1.0340 


5.38 


1.40 
% 


1.0610 


11.50 


1.0540 


10.30 


1 44 | 


1.0350 


4.70 


1.80 


1.03-20 


5.38 


1.40 


1.0440 


8.70 


1.42 



Lorsque la colonne de l'acide tartrique n'en donne 
pas la proportion, c'est simplement parce que l'analyse 
n'a pas été poussée jusque là, et non parce que sa pré- 
sence avait fait défaut. 
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Dans les recherches qui précèdent, la plupart des 
auteurs ont déterminé en dehors du sucre la propor- 
tion d'acide libre existant dans le moût; quelquefois on 
a évalué plus particulièrement la quantité d'acide tar- 
trique. 

Ce dernier acide existe dans tous les raisins ; on a 
en outre signalé dans certains cas la présence de l'acide 
citrique et de l'acide malique. 

Nous croyons avec M. Mulder que ces trois acides 
ne doivent se rencontrer ensemble que d'une manière 
tout à Tait exceptionnelle. On peut même mettre en 
doute l'existence de l'acide citrique dans le raisin. Il 
paraît au contraire positif qu'on y a souvent rencontré 
de l'acide malique, dont la présence a du reste été 
constatée également dans le vin, tandis que dans ce 
liquide on n'a jamais trouvé d'acide citrique. L'acide 
malique existerait en proportion assez considérable 
dans le verjus ou le raisin avant la maturité. L'acide 
tartrique, au contraire, domine toujours très fortement 
dans les raisins mûrs. 

Nous avons parlé d'une variété isomérique de l'acide 
tartrique qui se rencontre aussi naturellement dans le 
raisin : c'est l'acide paratartrique. Cet acide, appelé 
également acide racémique, a été découvert à Thann, 
en 1820, par M. Kestner. Ce savant industriel l'avait 
obtenu dans le traitement des tartres bruts destinés à 
la fabrication de l'acide tartrique. Plus tard, cet acide 
ne se montra plus, et ce n'est qu'en 1853, à la suite 
des travaux remarquables de M. Pasteur sur l'acide 
tartrique, que des observations multipliées permirent 
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de se rendre compte de la disparition de l'acide racé- 
mique à Thann après 4820, et de son apparition dans plu- 
sieurs fabriques d'acide tartrique depuis celte époque. 

L'acide paratartrique existe tout formé clans les tar- 
tres bruts d'Autriche, de Naples, de Hongrie, et par 
suite dans les raisins qui les ont fournis. Il parait qu'il 
ne s'en trouve pas dans les tartres provenant d'autres 
localités, d'Alsace et de Bourgogne, par exemple. 

Une fabrique d'acide tartrique qui s'alimentera avec 
les premiers devra donc voir se produire de l'acide 
racémique, tandis qu'il ne s'en formera pas si les 
tartres bruts viennent de raisins qui ne contiennent pas 
d'acide racémique. Or, il est arrivé précisément que 
M. Kesfner qui, en 1820, employait des tartres d'Italie, 
les a retirés plus tard de l'Alsace et de la Bourgogne ; 
et cette circonstance explique les faits que présente 
l'histoire de l'acide racémique. En France, on a trouvé 
des quantités très notables de cet acide dans les tartres 
de la Saintono-e. 

L'acide paratartrique n'existe, du reste, le plus sou- 
vent qiren proportion très faible par rapport à celle de 
l'acide tartrique ordinaire, et il n'apparaît que lorsqu'il 
a été accumulé dans les eaux-mères par les opérations 
successives qui concentrent sous un petit volume l'acide 
existant dans une grande quantité de tartre brut. 

La matière colorante des raisins colorés existe dans 
les pellicules. On peut facilement séparer cette substance 
par les procédés qui servent a isoler les matières colo- 
rantes. 
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Celle matière obtenue à l'état de pureté est bleue; 
elle devient rouge sous L'influence des acides. 

Cette propriété nous explique les changements de 
coloration que le raisin présente pendant sa matura- 
tion. Dans le verjus, les acides dominent, et lorsque la 
matière colorante commence à apparaître, les grumes 
sont rouges. 

Mais, à mesure que la maturation s'avance, la pro- 
portion des acides devient moindre ; celle du sucre 
augmente ainsi que celle de la matière colorante. 
Celle-ci n'étant plus en contact avec une liqueur aussi 
fortement acide, devient de plus en plus foncée; elle 
paraît même complètement noire dans les raisins très 
sucrés et tout à fait mûrs. 

Cette coloration d'un bleu foncé à laquelle arrivent 
les raisins après leur maturité complète, ne se mani- 
feste jamais dans ceux qui conservent constamment 
une saveur très franchement acide. 

Les raisins parfaitement mûrs présentent des colora- 
tions très différentes, ce qui montre que la matière colo- 
rante n'est pas la même dans tous les cépages. 

Outre la matière colorante, les pellicules renferment 
encore de l'acide tannique. On y a également constaté 
la présence d'huiles essentielles odorantes ; l'enveloppe 
de certains raisins, examinée au microscope, présente 
à sa surface des rugosités semblables à celles de l'écorce 
de l'orange. 

Les pépins contiennent une assez forte proportion 
d'acide tannique, et ils renferment en môme temps une 
huile grasse assez comparable à celles que l'on ren- 
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contre dans les graines d'un grand nombre de végé- 
taux. 

Cette huile a une couleur jaune verdâtre, une odeur 
et une saveur peu agréables ; elle est insoluble dans 
l'alcool; sa densité, d'après M. Zeimer, est égale à 
0.950, et, d'après M. Fauré, à 0.929. Employée pour 
l'éclairage, elle brûle avec une belle flamme, et donne 
moins de fumée que l'huile de navette. 

Outre l'huile contenue dans les pépins, il existe en- 
core de la matière grasse dans le jus du raisin, mais 
elle s'y trouve en quantité très faible. 

Les pédoncules qui portent les grumes, et que l'on 
désigne sous le nom de raffes, renferment aussi une 
certaine proportion d'acide tannique; de sorte que cette 
matière doit être considérée comme existant dans la 
pellicule, les pépins et les raffes ; on n'en trouve pas 
dans le jus du raisin. 

Dans ces trois éléments solides, nous trouvons, outre 
les substances que nous venons de signaler, des sels à 
acides organiques, de la cellulose et de la matière 
azotée, que l'on rencontre toujours et partout en pro- 
portion plus ou moins considérable. 

M. Beltz a fait l'analyse du moût d'un Riessling de 
Grumbach dont la densité était égale à 1.08. Il a trouvé 
pour la matière azotée environ l/33 e du poids du 
sucre. 

M. Mulder fait observer avec raison qu'il faut bien 
distinguer la matière azotée dissoute dans le jus et celle 
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qui accompagne les cellules dans lesquelles ce jus est 
renfermé. Nous donnerons les résultats obtenus dans 
l'analyse d'un raisin cultivé en Hollande et dont le jus 
laissait après l'évaporation 10 p. 100 de résidu. 

La pulpe fut séparée avec soin des pépins et des pel- 
licules ; on retira le jus par la pression et on le filtra 
sur du papier ; le résidu fut lavé avec l'eau jusqu'à ce 
qu'il ne lui cédât plus rien. 

On a trouvé pour la composition des parois des cel- 
lules : 

Cellulose 
Pectose. 

Matière azotée 14 

100 

Le jus filtré et clair fut évaporé jusqu'à consistance 
d'exlrait, et, après l'avoir desséché ù 110°, on déter- 
mina la quantité d'azote qu'il renfermait. On trouva, 
par cette analyse, que la proportion de matière azotée 
contenue dans cet extrait s'élevait à 2.42 p. 100 de son 
poids, et, comme le jus avait perdu par la dessiccation 
90 p. 100, il devenait facile de calculer sa richesse en 
matière azotée. La composition de ce jus peut donc être 



établie par les nombres suivants : 

Matière azotée 0.24 

Sucre | 

Gomme, etc > 9 76 

Sels organiques et inorganiques. ) 

Eau' 90.00 




100.00 
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Les documents que nous venons de réunir sur la 
composition générale du raisin seront, comme nous 
l'avons déjà fait observer, complétés par les études que 
nous aurons à faire au sujet du vin, et nous avons remis 
à ce moment l'examen et la description des méthodes à 
employer dans toutes ces recherches. 

Nous insisterons en terminant sur cette circonstance 
importante, c'est que les principes que le raisin contient 
ne sont pas distribués uniformément dans toute sa 
masse; ils se trouvent au contraire localisés dans des 
portions tout à fait distinctes du fruit. 

Ainsi la pellicule renferme la matière colorante, 
du tannin, des huiles essentielles ; dans le pépin on 
trouve du tannin et une huile grasse. 

M. de Yergnette, dans ses observations sur le Pinot, 
a fait voir que les matières qui forment la pulpe charnue 
présentent quant h leur distribution le même caractère. 
Le sucre se trouve en proportion bien plus grande clans 
les cellules qui sont immédiatement en contact avec 
la peau; le parenchyme qui adhère au pépin en ren- 
ferme bien moins. 
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